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PRÉPAGE 


La  France  consacre  à  la  culttue  de  la  vigne  près  de 

deux  millions  d'hectares  qui  iouruisseiit  chaque  auuée 
36,78S,âââ  hectolitres  de  vin  et  1,088,802  hectolitres 
deauHie-vie,  représentant,  en  moyenne,  une  valeur 
annuelle  de  478,088,302  francs.  À  cet  égard,  aucun 
pays  ne  peut  nous  disputer  la  prééminence,  soit  pour 
1  juiportauce  de  la  production  viticole,  soit  pour  Texcel- 
lence  et  la  variété  de  nos  vins. 

Bans  ces  derniei^s  temps,  de  nombreux  ouvrages  ont 
enrichi  la  viticultui c  •  iiuiib,  jusqu'ici,  les  auteurs  iiuiicais 
qui  ont  écrit  sur  la  vigne  ne  nous  ont  donné  que  des 
traités  généraux  ou  se  sont  renieruiés  dans  des  mono- 
graphies locales;  aucun  d'eux  n*a  fait  de  nos  grands 
vignobles  Tobjet  d^une  étude  spéciale  :  ce  sujet,  cepen- 
dant, était  bien  digne  de  leur  talent.  C'est  surtout  pui 


n  FRÉFACB. 

ses  crus  d'élite  que  la  France  mérite  le  nom  de  terre 

privilégiée.  Où  trouver  ailleurs  uue  coiieciiou  de 
vignobles  dont  le  renom  soit  aussi  universel  ?  Qui  ne 
connaît  les  grands  vins  de  Bordeaux,  de  Bourgogne  et 

• 

de  Champagne  ;  les  vins  de  TEnuila^e,  les  rancios  des 
Pyrénées-Orientales  y  les  vins  secs  de  la  CAte-du- 
Khèoe  ;  les  vins  généreux  de  la  Plaigne,  Saint-Georges, 
Limoux  et  Jurançon?  Nos  Muscats  de  Rivesaltes, 
Lunel)  Frontignan  et  Maraussan;  Texcellent  Mont- 
bazillac  ;  les  vins  de  paille  du  Daupiùué ,  du  Jura  et 
de  l'Alsace,  sont  sans  rivaux.  En  prësenœ  de  tant  de 
richesses  iMuolugitiues,  on  serait  tenté  de  s'étonner 
de  ce  que  nos  grands  vignobles  n'ont  point  eneore 
trouvé  d'historien  spécial  »  si  Ton  ne  savait  combien 
d'ubblacles  eutoureiii  un  pareil  travail. 

L'auteur  da  ces  études  n'aurait  pas  eu  la  témérKé  de 
les  entrepreudre,  s'il  n'avait  reçu  la  mission  officielle 
de  s'y  dévouer,  Gnq  années  de  voyages,  la  connaissance 
des  principales  régions  viticoles  de  la  France  devenue 
familière  après  quinze  années  d'inspection,  l'étude 
sur  les  lieux  mêmes  des  ignobles  les  plus  renommés, 
et,  par-dessus  tout,  la  bienveillance  toute  irançais^ 
qu'on  est  sûr  de  rencontrer  lorsqu'il  s'agit  des  intérêts 
du  pays,  n'ont  pas  peu  contribué  à  diminuer  les  périls 
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iWim  tâche  fort  lourde  :  le  ^Imnage  d  un  uiiiiislre 
éclairé  a  hii  le  rata;  c*est  sous  ses  auspîoeB  que 
YÀmpélographie  française  est  offerte  au  public. 

Cet  ouvrage  comprend  la  description  des  principaux 
cépage»  de  nos  grands  Tignobles,  la  statistique  de  nos 
meilleurs  cruë,  Tanalyse  chiiiiuiue  de  leur  sol,  et  les 
modes  de  eulture  et  de  vinification  qui  s*y  pratiquent. 
.  ikm  un  sujet  si  divers  et  si  délicat,  il  convenait  de 
Ken  observer  les  faits.  L'auteur  s'est  fait  un  devoir  de 
relever  scrupuleusement  les  us  et  coutumes  de  chaque 
eontrée,  préférant  au  rôle  (linigoieux  de  censeur  le 
JttiAj  plus  modeste  et  plus  utile  peut^re,  de  narrateur 
fidèle  :  il  raconte  doue  saus  commentaires,  mais  dans 
tous  leurs  détails,  les  procédés  consacrés  par  le  temps 
et  le  succès. 

La  synonymie  des  cépages  présentait  plus  d'un  écueil 
et  réclamait  une  attention  particulière  ;  il  est  si  difficile 
de  reconnaître  les  véritables  caractères  d'uue  espèce 
au  milieu  de  toutes  ces  variétés  qui  changent,  pour 
ainsi  dire,  à  chaque  pas,  de  nom  et  d'aspect  I  Nous 
avons  cherché  ù  y  obvier,  en  décrivant,  au  sein  niéuie 
des  vignobles  en  renom,  les  cépages  typeîi,  source  des 
^ds  vins. 

Uanalyse  chimique  du  sol  de  nos  vignobles  d'élite 
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a  exercé  les  patientes  recherches  de  M.  le  professeur 
Peplowskî;  ses  travaux,  en  confirmant  les  données 
d'une  pratique  éclairée,  prouveut,  uue  fois  de  plus, 
rheureuse  alliance  de  la  science  et  de  Vagriculture 
pour  la  solution  des  questions  complexes  de  récoooiuie 
rurale  :  nous  sommes  heureux  de  le  remercier  ici, 
publiquement,  de  son  zèle  désintéressé.  Qu'il  nous  soit 
aussi  permis  de  témoigner  notre  gratitude  aux  nom- 
breux propriétaires  qui  ont  bien  voulu  nous  éclairer 
de  leurs  renseignements,  de  leurs  conseils  et  de  leur 
expérience!  Associés  par  dévouement  à  notre  travail,  : 
ils  peuvent,  à  bon  droit,  en  revendiquer  la  meilleure  1 
part;  nous  n'avons  fait  que  glaner  sous  leur  habile 
directioo. 

YicToa  REM)U. 

I 

I 
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CONSIDÉRATIONS  GÉNÉRALES 

sua  LA  VIGNE. 


La  vigne  (f^tÏM  vint  fera,  Linn.),  originaire  de  TAsie, 
selon  loule  probabilité,  et  intiuduito  par  les  Phéniciens 
d'abord  eu  Grèce,  ensuite  en  Sicile  et  en  Italie,  puis  dans 
la  Gaule,  aux  environs  de  Marseille,  par  les  Phocéens, 
est  1  angct)  par  les  botanistes  liaiis  les  Anipélidées,  famille 
qui  a  pour  caractères  distinctifs  :  un  calice  à  cinq  dents; 
des  pétales  au  nombre  de  cinq,  souvent  adhérents 
par  le  sommet  et  se  tlélaciiaiit  tuiuuie  une  coiffe  ;  des 
étamioes  au  nombre  de  cinq,  et  une  baie  unilocu- 
laire. 

La  vigne,  à  Télal  siiuvage,  abandonnée  à  ses  allures 
naturelles^  est  une  plante  extrêmement  rustique.  Loin 
de  ramper  à  la  surface  du  sol  comme  dans  nos  vignobles, 
lorsqu'elle  n'est  pas  soutenue  par  des  tuteurs  artiiiciels, 
elle  grimpe  et  s'élance  sur  les  arbres  placés  à  sa  proxi- 
mité ;  elle  jette  ses  nombreux  sarments,  semblables  à  des 
l>ras  puissants,  à  travers  leurs  branches;  elle  les  enve- 
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loppe  et  les  enlace  de  toutes  parts,  au  point  de  cou- 
ronner lenr  cime  et  de  les  étoufTer  souvent  sous  son  dôme 
de  tcuiUage.  Ses  produits  soui  d'autant  plus  abondants, 
qu*eUe  végète  vigoureusement  sans  contrainte  à  Fair 
libre,  sous  un  climat  chaud. 

Au  delà  du  50*^  de^ré  de  latitude,  la  culture  de  la  vigne 
cesse  d'être  profitable.  Le  véritable  climat  de  la  vigne  est 
celui  où  elle  fructifie  en  plaine  et  sans  abri. 

D'après  M.  de  Gasparin,  pour  que  la  vigne  amène  ses 
fruits  à  une  maturité  complète,  il  faut  qu'entre  l'époque 
de  la  tloraison  oi  celle  où  la  tenipj'iulun'  moyeimt^ 
de  l'atmosphère  est  descendue  à  12  degrés,  le  climat 
réunisse  une  chaleur  totale  (  atmosphérique  et  solaire) 
de  2  680  degiés  au  moins  pour  les  vari»''t<''s  les  plus 
hâtives  de  raisins  rouges,  et  de  2  ()()0  degrés  pour  les 
variétés  de  raisins  blancs;  toutefois  Texposition  sur  des 
pentes  inclinant  au  midi  fait  exception  à  cette  lui.  elle 
transporte  le  terrain  incliné  dans  un  climat  plus  méri- 
dional :  la  vigne,  dans  ce  cas,  ne  représente  plus  une 
culUiœ  générale  du  pays,  elle  n  est  (pie  Tex pression  de 
ceitaines  expositions  privilégiées.  Mais,  si  une  chaleur 
insuffisante  empêche  la  vigne  de  fructifier,  une  tem- 
pérature trop  élevée  ne  s'oppose  pas  moins  à  sa  réussite. 
SousTéquateur  la  végétation  de  la  vigne  est  incessante; 
pendant  une  partie  de  Tannée,  c'est  une  succession  non 
interrompue  de  feuilles,  de  fleurs  et  d(^  fruits  à  divei*s 
degrés  de  maturité  :  le  même  cep  présente  à  la  fois  tous 
les  phénomènes  de  la  végétation.  Aussi  cette  inégalité 
daiis  la  il  ucliiicatiuu  empéche-t-elle  d'en  obteuii  un 
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réfluitai  utile.  C'est  entre  le  35*  et  le  50*  degré  de  latitude 
que  IftGulture  de  k  vigne  préiente  le  plus  d*amtages  ;  léB 

crraiifls  vignobles,  ceux  qui  produisent  les  meilleurs  vins, 
oe  dépassent  pas  ces  bornes  climatériques.  La  Provi-^ 
delloe)  en  plaçant  la  France  entre  ces  deux  limites  ex^  « 
Irèmes,  en  a  fait  une  terre  toute  spéciale  pour  la  vigne, 
elle  a  mis  entre  ses  mains  le  sceptre  des  grands  vins. 

Cependant  la  culture  de  la  vigne  ne  saurait  Atre 
déterminf^e  par  la  considération  S(;ule  du  climat  ;  il 
faut  encore  tenir  compte  de  plusieurs  causes  impor- 
tantes, ocnome  Taltîtude,  les  abris  «  l'exposition ,  le 

ternini. 

L'élévation  au-dessus  du  niveau  de  la  mer,  en  abais^ 
sant  la  température  moyenne  de  Tatmosphère,  resserre, 

il  est  vrai,  la  région  de  la  vigne  et  la  feruio  même  à 
certains  cépages,  dont  le  fruit  mûrit  tard;  mais,  d'un 
autreo6té,  Taltitude,  en  plaçant  la  vigne  dans  un  milieu 
où  l  an ,  liioins  chargé  de  brumes,  est  plus  pur,  permet 
à  cette  plante  de  dépasser  le  point  qu'elle  n'atteindrait 
pas  sans  oette  circonstance  particolière.  Dans  la  C^te^ 
d'Or,  tous  les  grands  crus  sont  à  une  altitude  de  15  à 
78  mètres  au-dessus  du  niveau  de  la  plaine  qui  s'étend 
à  leur  (Hed  :  aunlessous  et  an-dessus,  on  ne  récolte  plus 
que  des  vins  de  niomdiv  qualité.  l.es  meilleurs  quartiers 
de  rErnoutage  régnent  à  OU  métrés  au-dessus  du  niveau 
du  Rhône;  plus  bas,  les  vins  de  ce  vignoble  sont  loin 
d'avoir  la  môme  valeur  :  il  en  est  de  même  à  Banyuls, 
Froutignan,  etc. 
On  sait  quelle  infiaeDoe  les  abris  exeroent  sur  la  vigne* 
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Ici  des  vallées  profuiides,  préservées  des  (  (Mii  anLs  froids 
et  des  vents  violents  du  nord-ouest,  doivent  cette  pré- 
cieuse culture  à  leurs  abris  naturels  :  telles  sont,  entre 
autres,  la  plupart  des  vallées  des  Hautes-Alpes  et  les 
goii^es  nombreuses  des  montagnes  au  pied  desquelles 
roule  laDurance.  \Ày  comme  dans  les  vallées  du  Khin  et 
de  la  Moselle,  les  abris  éteiideul  la  culture  de  la  vigne 
au  delà  de  ses  limites  naturelles.  Ailleurs,  comme  dans 
les  pays  élevés  ou  montagneux,  les  abris  combattent  vio- 
toneusenieiit  les  rigueurs  d  un  c  limat  sévère  :  la  plupart 
des  vignobles  de  la  Suisse  n'existent  que  grâce  à  leurs 
abris  tutélaires  et  k  leur  exposition  au  midi,  sur  un  plan 
incliné. 

On  est  loin  d'être  d'accord  sur  la  meilleure  exposition 
à  assigner  à  la  vigne.  Sans  nul  doute,  celle  du  midi 

donne  la  plus  grande  ciialeur  totale;  mais,  si  la  contrée 
est  sujette  aux  gelées  blanches,  cette  exposition  devient 
très  dangereuse  :  comme  le  soleil  la  frappe  dès  son  lever 
au  printemps,  les  dégels  s'y  opèrent  brusquement  et 
occasionnent  de  graves  désordres  dans  la  contexture  du 
végétal.  A  part  cette  considération,  l'exposition  du  midi 
semble  la  meilleure  pour  la  vigne.  L'exposition  de  l'est 
présente  à  peu  prés  les  mêmes  avantages  et  les  mêmes 
inconvénients  que  celle  du  midi  relativement  aux  gelées 
blanches  ;  elle  a^  sur  rexposition  de  i  ouest,  l'avantage  de 
mieux  répartir  la  chaleur  entre  les  différentes  heures  du 
jour.  Le  couchant,  en  rrvaiiche.  préserve  mieux  la  vvj^w 
des  gelées  blanches  du  printemps,  parce  que  le  dégel, 
au  lieu  d'y  être  subit,  s'y  fait  à  l'ombre,  par  degrés. 
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Le  Dord  est  regardé  comme  une  mauwse  ezpoeition 

pour  la  vigne;  cette  proscription,  cepeiuhuii,  ii  rsl  |);us 
abfidue  :  le  meilleur  cru  des  Arsures,  dans  ie  Jura,  est 
au  Dord  ;  d'excellents  vignobles  de  la  rnootagne  de  Reims 
sont  iui^hi  Lu  urnf's  vers  cette  exposition;  c'est  «^leuienl 
Toneutatioa  de  plusieurs  crus  tanieux  du  Médoc.  Néan- 
moiii»,  par  rapport  à  la  majorité  de  nos  vignobles,  ce  ne 
Sont  la  411e  des  exceptions.  1  ji  1  r<iiice,  les  expositions 
dusudy  du  sud-est  et  du  sud-ouest  passent  généraiemeut 
pour  les  meilleures  :  les  vignes  d'Ay,  d*Ëpernay,  en 

(.liiuiipugiio  ;  tous  les  grands crusde  la  (Y)te-d*()r  ;  Cou- 
drieux,  Côte-Hôtie,  riùrmitage,  Frontiguau,  Hivesaltes, 
Banyub,  G)Uiourey  un  grand  nombre  de  vignobles  du 
Bordelais,  etc.,  s^)nt  plantés  à  cette  exposition. 

L'uiilueuce  du  sol  sur  la  vi^ne  ne  saurait  être  mise  en 
question  ;  nuiis,  en  présence  de  la  variété  prodigieuse 
de  terrains  où  cette  plante  prospèie,  n'y  auiaïUil  pas 
témérité  à  détermiuer  d'une  manière  absolue  le  soi  par 
excellence  que  préfère  la  vigne?  En  France,  en  effet, 
on  la  voit  réussir  dans  les  n  ayons  de  la  Marne,  et  résis- 
ter parfaitement  aux  sols  lourds  et  marneux  tels  que  ceux 
des  meilleurs  crus  du  Jura  ;  elle  fait  la  richesse  des  cal- 
caires oolilliiques  de  la  Côte-d'Or  ;  les  débris  granitiques 
ne  lui  sont  pas  moins  favorables,  les  excellents  vins  de 
CAte-R6tie  et  de  TErmitage  sont  là  pour  Tattester; 
les  vignes  de  la  Malii^ue  sont  assises  sur  le  schiste  ainsi 
que  celles  de  Banyuls;  le  vignoble  de  Cap-Breton  repose 
sur  un  sable  presque  pur,  et  les  vignes  du  Hédoc  végè- 
tent dans  ïcUios  (sable  quartzeux  agglutiné).  Chaque 
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espèce  de  terrain,  poar  aidsi  dire ,  se  trouve  donc  repré-» 

senlécdflnsîiosgiaiuls  vii'noblos.  et  semble  apte  àfoiiniir 
un  vin  distingué  lorsque  le  cépage  est  bien  choisi,  c'est-» 
à-dtre  parfaitement  approprié  au  sol  et  au  climat.  Le 
choix  du  cépage  combiné  avec  œUii  du  terrain,  voilà, 
en  déliuitive,  le  graud  secret  pour  obtenir  des  vins 
remarquables  sous  un  climat  propre  à  la  vigne  ^,  on  de 
peut  se  dissinuiler.  pourtant,  ((ue  certaines  l)ases  miné- 
ralogiques  n'aient  aussi  uue  part  prépondérante  dans 
lu  production  des  vins  fins. 

C'est  ainsi  que  Toxyde  do  fer  se  rencontre  toujoui*s 
en  pro[x>rtion  plus  ou  moins  forte  dans  les  vignobles  les 
plus  célèbres  :  on  le  trouve,  par  exemple,  dans  tous 

les  grands  crus  de  la  ('(ile-d'Or.  dans  ceux  de  la  Marne, 
de  TErnutage,  duMédoc,  du  Roussillon,  etc.  Le  carbo- 
nate de  chaux  existe  aussi  dans  tous  ces  vignobles,  maia 
sa  présence  ne  semble  pas  liée  aussi  inliiuenient  à  celle 
des  grands  vins  :  Côte-Rôtie,  TËrmitage,  le  Médoc, 
Cap-Breton,  montrent  à  peine  quelques  traces  de  oal«- 
oaire.  N*est-ii  pas  permis  d'en  conclure  (jue  l'oxyde 
de  lér  est  un  dos  ciements  constitutifs  de  tout  vin 
qui  ofire  de  la  distinction?  Ën  ajoutant  à  cette  con^ 
sideration  celle  non  moins  im|K)rtante  des  propritHés 
physiques  du  sol  qui  le  rendent  apte  à  recevoir  et  à 
retenir  une  dose  plus  ou  moins  forte  d'humidité^  on 
a,  suivant  îious,  Texplicalion  la  plus  vraisemblable  des 
analogies  et  des  dissemblances  qui  rapprochent  ou 
séparent  les  produits  des  différents  crus. 
La  vigne,  pendant  les  deux  premières  années  de  son 
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existence,  crott  lentement,  mais,  après  ce  laps  de  temps, 

son  essor  est  rapide.  Â  peine  le  bourgeon  eiiibryon- 
naire  s'est-ii  montré  au  dehors,  la  plante  enfonce  de 
plus  en  plus  ses  racines  dans  le  sol;  plus  tard,  des 
racines  advenlives  naissonl  des  Uiniéfactions  de  la  tige 
qui  plonge  en  terre.  Cette  tige  grossit,  s'emplit  d'une 
moelle  abondante,  et  porte  extérieurement  des  feuilles 
alternes  à  chaque  enlre-nœud  d'un  rameau.  Les  feuilles, 
de  formes  très  diverses,  dentées,  tantôt  entières,  tantôt 
divisées  et  partagées  en  trois  ou  cinq  tobe^  plus  otl 
moins  profonds,  s ï^panouisséut  eu  une  lame  à  fibration 
palmée  ;  elles  sont  stipulées  et  munies  d'un  pétiole  gé« 
néralement  long.  Au  ftir  et  à  mesure  que  ta  w^gétation 
herbacée  se  d4'v<'lopj)e,  des  vrilles  (organe  fructifère 
avorté) ,  à  l'aide  desquelles  la  vigne  s'accroche  aux  corps 
environnants,  apparaissent  de  distance  en  distante;  la 
grappe  senioidre  enluiirée  de  bractées.  Si  l'on  analyse 
cette  grappe  qui  est  composée  et  thyrsoîde,  on  y  dé- 
couvre:  au  bas,  le  pédîcelle;  au-dessus,  le  tube  des 
sf  {)alcs  unis,  persistants;  plus  haut,  en  d^ilans,  les  cinq 
tilets  des  étamines  surmontés  de  leurs  anthères  bilocu-^ 
laires;  à  la  base  des  filets  et  alternes  avec  eux,  ou  apen- 
coït  cinq  giandt  s  l  utuuranl  la  base  du  capitel  ;  enfin,  au 
centre,  ce  capitel  couronné  par  le  stigmate.  Lorsqu'il 
est  mûr,  il  présente  trois  parties  distinctes  :  4*  Venve- 
loppeou  peiiicule  exl(^rieure;  2"  une  partie  pul[>euse, 
c^M  le  mésocarpe,  et    la  graine  ou  pépin. 

Tant  que  la  température  n'a  pas  atteint  9  degrés 
de  chaleur  moyenne,  la  vigne  sommeille,  ses  organes 
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foliacés dormeul  dans  le  buurgeon.  Mais  lorsque  TalDios* 
phère  est  suffisamment  réchauffée  et  qu'un  certain  de- 
gi  ('  cle  chaleur  a  pénétré  le  sol ,  la  plante  entre  en  uiou* 
vement;  elle  s  abreuve  d'une  lymphe  abondante  qui 
bientôt  s'épanche  sous  la  forme  d'un  liquide  séveux 
désigné  sous  le  nom  de  pleurs  de  la  vigm.  En  même 
temps  que  la  température  s'élève,  les  bourgeons  se 
tuméfient.  L'enveloppe  cotonneuse  qui  protégeait  leurs 
organes  se  déchire,  elle  s\»uvre  pour  donner  ])assage 
aux  ramuscules  qu'elle  renterme.  Leurs  progrès  sui- 
vent ceux  de  la  température.  Celle-ci  a-t--elle  atteint 
une  nioyeime  de  13  degrés,  les  jeunes  rameaux  ont 
déjà  8  à  10  ceutimètres  de  longueur  sous  leur  état  her- 
bacé; gorgés  qu'ils  sont  de  sucs  séveux,  ils  courent 
les  plus  l:i  inds  risques:  si  les  nuits  sont  claires  et  calmes, 
ils  uni  à  redouter  les  gelées  blanches  qui  les  tuent  et  les 
noircissent  en  un  instant.  Grand  est  le  dommage,  mais 
non  irréparable;  un  sous-œil  providentiel  est  là,  à  cùté 
du  bourgeon  éteint,  prêt  à  réparer  le  mal  ;  uue  seconde 
pousse  ne  tarde  pas  à  remphicer  celle  qui  a  été  détruite, 
et  lorsque  rannéo  n'est  pas  trop  iivancée  k  r('po(|ue 
où  la  gelée  blauche  a  sévi,  et  si  la  saison  se  montre 
favorable»  on  peut  encore  espérer,  parfois,  une  demi- 
récolte. 

La  floraison  de  la  vigne  coïncide,  eu  général,  avec 
une  température  moyenne  de  16  degrés,  elle  est  dans 
toute  sa  j  léiHtude  à  18  degrés;  au  delà  de  ce  terme, 
lorsque  la  température  s'est  élevée  à  t9  degrés,  la  vigne 
a  pasié  fkur.  Un  temps  sec  et  chaud  favorise  la  florai<- 
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son  ;  la  fleur,  au  contraire,  est  sujette  a  couler  quand 
des  temps  froids  et  pluvieux  la  surprennent  dans  cette 
phase  critique.  A  partir  de  la  floraison  jusqu'aux  ap- 
proches de  la  Hialurité,  la  vigne  se  mon  Ire  peu  diliiciie 
sur  la  température,  elle  supporte  parfaitement  toutes  ses 
alternatives;  cependant  elle  n'y  est  pas  absolument  in- 
difliérente,  loiu  de  là.  Liie  s  arrange  mieux,  par  e\euiple« 
d'un  temps  sec  et  chaud,  que  d'une  saison  humide  et 
froide;  elle  résiste  très  bien  à  la  s^'cheresse,  et  d'autant 
plus  aisément  qu'elle  vég('t<^  dans  une  terre  plus  riche  ou 
dans  un  sol  ameubli  par  de  fréquentes  cultures  et  exempt 
de  mauvaises  herbes.  Une  température  élevée,  rafraî- 
chie de  temps  a  antre  par  quelques  pluies,  est  celle  qui 
convient  le  mieux  à  la  vigne  depuis  la  floraison  jusqu'aux 
a[)proches  de  la  maturation.  Sa  végétation,  il  est  vrai, 
n'a  plus,  dans  celle  période ,  Tcssor  impétueux  que  lui 
avait  imprimé  l'action  des  premières  chaleurs  du  prin- 
temps; elle  a  suivi  nne  marche  plus  réguh7»re.  et  elle 
s'est  développée  graduellement  sous  rinllueiicc  des  con- 
ditions calmes  et  normales  qui  la  régissaient.  Sa  séve, 
après  Sun  premier  épanchemeiit,  a  perdu  cette  exubé- 
rance dont  la  source  principale  gisait  dans  le  sol^  deve- 
nue moins  aqueuse,  son  com's  s'est  ralenti  à  mesure 
(jn  elle  avait  à  se  distribner  dans  un  plus  grand  nombre 
de  cauaux;  Télougation  des  rameaux  a  diminue  de  plus 
en  plus,  mais  au  profit  des  sarments  dout  la  vigueur 
et  la  consistance  S(!  sont  accrues.  La  [)ériode  de  matu- 
rité venue,  il  se  produit  comme  une  espèce  de  temps 
d'arrêt  dans  le  développement  de  Tarbuste  :  la  sève. 
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alors,  sa  caucetitre  particulièremeut  sur  la  grappe  pour 
former  et  développer  le  fruit. 

L'époque  fie  la  maturité  du  raisin  n'a  rien  de  lixe, 
elle  varie  suivaut  le  climat,  suivaut  les  cépages,  suivaut 
le  sol  et  suivant  les  années.  Parvenus  à  ce  terme,  . 
les  raisins  augmentent ,  ehaquc  jour ,  en  volume;  ils 
perdent  peu  à  peu  leur  apparence  verdàtre,  changent 
d'aspect,  et  revêtent  enfin  la  couleur  qu'ils  doivent  con- 
server jubijii  à  leur  maturité  lun  laite.  (^elte  évolution 
coniineuce  en  France,  pour  la  plupart  des  espèces, 
dans  le  mois  d'août,  et,  suivant  les  pays,  se  poursuit  en 
septembre  et  même  jusiju  à  la  lin  d  octobreou  le  com- 
mencement de  novembre  dans  certains  vignobles  plan- 
tés en  cépages  tardifs  (Chàteau-Ghàlons,  Jurançon).  En 
général,  les  vendanges  jnecnees  st»nt  relies  qui  I<mr- 
niasent  les  vins  de  qualité  supérieure,  et  les  bonnes 
années  sont  celles  où  la  vigne  parcourt  le  plus  rapi- 
dement toutes  les  phases  de  sa  vetfetation,  mais  pres- 
que toujours  c'est  au  détriment  de  i'aboudauce  de  la 
récolte. 

La  longévité  de  la  vigne  dépend  de  causes  tbi  l  di- 
verses, qu'il  serait  impossible  d'embrasser  dans  leur 
ensemble; elle  se  lie  principalement  à  la  fertilité  du  sol, 
au  (  Il mat  {]{  aux  soins  jilus  ou  moins  bien  entendus 
qu'on  lui  consacre.  Daus  l  étal  de  nature,  quaud  Tart  ne 
Ta  ni  mutilée,  ni  pliée  à  ses  caprices,  la  vigne  est  douée 
d'une  vigueur  et  d'une  durée  extraordinaires;  elle 
résiste  mieux  à  Tinclémeuce  des  saisons  et  aux  maladies 
que  la  vigne  cultivée.  Celte*ci,  dans  nos  vignobles,  est 
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d'autant  plus  fiprtile,  qu'eUa  trouve  un  terrain  plua 
riche,  mieux  préparé,  et  qu'elle  est  bien  conduite.  Les 

engrais  développent  chez  elle  des  pruduiU  ctbuiidmiU, 
nais  toujours  au  préjudice  de  la  qualité  du  fruit;  par 
oompwsation,  ils  prolongent  son  existence  utile,  ils 
foi  meni  un  ujiitre-poids  néceissairo  à  toutes  les  épœuves 
auxquelles  la  vigne  est  assujettie  entre  les  mains  de 
rhomme  :  les  engrais  sont  pour  elle  un  élément  répa- 
rateur dont  elle  ne  peut  plus  se  passer  quaud  une  luis 
elle  Ta  reçu^  sous  peine  de  d^énérer  et  de  dépérir 
rapidement.  Ainsi  soutenue  et  dirigée  avec  intelligence, 
ou  bien  placée  dans  des  terres  ])rivilégîées  et  mjus  un 
climat  favorable,  la  vigne  dure  très  longtemps  et  paie 
largement  les  sueurs  du  vigneron.  Dans  des  sols  d'une 
fertilité  médiocre,  ses  produits  atteignent,  en  général, 
leur  maximum  d'élévation  de  la  sixième  à  la  quinzième 
année,  à  compter  de  la  plantation,  puis  ils  vont  bais- 
sant. Quand  la  vigne  n'est  sustentée  ou  surexcitée  par 
aucun  engrais  artificiel,  lorsqu'elle  emprunte  exclusive- 
ment sa  nourriture  à  l'atmosphère  ou  au  sol  remué  par 
de  fréquentes  cultures,  c'est  alors  que  ses  produits  par- 
vieuueut  à  leur  plus  haute  distinction  :  dans  cet  état  de 
choses,  ils  sont  ordinairement  peu  abondants,  mais  ils 
se  soutiennent  jusqu'à  ce  que  las  ceps,  vieillis,  tain  )ugris, 
contournés  et  déformés  par  des  tailles  saus  nombre, 
soient  réduits  à  l'état  de  squelette  végétal,  et  ne  laissent 
plus  passer  qu'à  graïuf  peine  la  st've  dans  leurs  canaux, 
obstrués,  oblitérés.  Le  temps  de  la  décrépitude  est  alors 
venu  pour  la  vigne,  l'heure  de  sa  mort  a  sonné.  Le  sol 
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n'est  pas  absolument  épuisé  des  principes  nécessaires  à 

la  nutrition,  mais  la  vie  utile  de  la  plante  a  cessé.  Quand 
il  n  y  a  plus  espoir  de  la  régi'iit  i  er  par  le  recepage  et  la 
greffe,  il  convient  de  songer  à  d'autres  ressources  :  le  but 
de  la  culture  de  la  vigne  a  été  complètement  atteint; 
rhomoie  doit  chercher  dans  d'autres  produits  une  com- 
pensation aux  présents  de  la  vigne  qui  lui  font  défaut  et 
dont  cette  plante  l'avait  si  généreusement  comblé  pen- 
dant sa  longue  carrière. 
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DIVISION  VITKiOLË  DE  LA  FRANGE. 

Considérée  excliisivonient  sous  le  rapport  de  la  cul- 
ture de  la  vigne,  la  France  se  prête  à  sise  divisions  priu- 
cipal»»s  :  la  r»''i:;iuu du  sud.  crlle  du  sud-est,  de  l'est,  du 
centre,  de  l'ouest  et  du  sud-ouest. 

La  région  du  sud  se  compose  do  huit  départements, 
savoir  :  la  (lurse,  les  Pyrénées-Oiit  utales,  l'Aude, 
1  Hérault,  la  plus  grande  {>artie  du  Gai'd,  les  lk»uches- 
du-Rhône,  le  Var  et  les  Basses-Alpes. 

La  ici^ion  du  sud-est  *^«»mprend  les  deux  rives  du 
Hhùuc,  depuis  Tavel  et  lioqueuiaure  jusqu'aux  portes 
de  Lyon  ;  elle  renferme,  d'un  côté,  une  petite  portion 
ilu  GanL  1*  Ardèclie,  la  Loire  et  la  partie  sud  du  dépar- 
tement du  Rliùne;  de  l'autre,  Yauciuse,  laDrùme,  les 
Hautes-Âlpes  et  Flsère. 

La  région  de  Test  cùninienco  à  I^on  et  embrasse 
les  départements  de  l'Ain,  du  Jura,  du  Doubs,  du  Haut 
et  du  Bas-Rhin,  de  la  Moselle,  de  la  Meurthe,  de  la 
Meuse,  de  la  Marne,  de  la  Haute-Marne,  de  l'Aube,  de 
rVunne,  de  Saôue-et-Loire  et  de  la  Cûte-d'Or. 

i 
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Six  déparlenients  consliluent  la  région  du  centre  : 
on  y  trouve  le  Loiret,  Loir-et-Cher,  le  Cher,  la  Nièvre, 
TAllier  et  le  Puy-de-Dôme. 

La  région  de  l'ouest  iie  réunit  ijue  quatre  départe- 
ments :  Indre-et-Loire,  Maine-et-Loire  et  les  deux 
Charentes. 

La  sixième  région  s  étend  ji  onze  'parlements  :  la 
Gironde,  laDordogne,  les  Landes,  les  Basses  et  Hautes- 
Pyrénées,  le  Gers,  la  Haute-Garonne,  le  Lot,  et  Lot-el- 

Garoniie. 

Sur  les  quatre-vingt-six  départements  qui  se  parta- 
gent le  territoire  français,  onze  ne  cultivent  pas  la  vigne  ; 
tels  sont  :  la  Creuse,  le  iSord,  le  Pas-de-Calais,  la 
Somme,  la  Seine-Inférieure,  le  Calvados,  la  Manche, 
les  Côtes-du-Nord,  le  Finistère  et  le  Morbihan,  auxquels 
il  faut  joindre  llUe-et-Vilaine,  où  la  culture  de  la  vigne 
est  réduite  à  quelques  hectares  seulement.  Vingt-cinq 
départements  ne  produisent  que  des  vins  communs  ; 
ce  sont  :  la  Haute-Saône,  les  Vosges,  les  Ardennes, 
'Aisne,  Seine-et-Marne,  la  Seine,  Seine-et-Oise, 
roise,  TEui  e  ,  Kure-et-Loir,  l'Orne ,  la  Sarthe ,  la 
Mayenne,  la  Loire-Inférieure,  la  Vendée,  Itîs  Deux- 
Sèvres,  la  Vienne,  PIndre,  la  Haute-Vienne,  la  Corrèze, 
le  Cantal,  la  llaut(vLoire,  la  Lozère,  l'Aveyron  et 
TAriége.  Les  cinquante  autres  départements  possèdent 
des  crus  plus  ou  moins  renommés  et  fournissent  des 
vins  estimés  tant  pour  la  consommation  intérieure  que 
pour  Texportation. 
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Cette  région^  la  plus  méridionale  de  toute  la  France, 

comprise  enlrtî  lo  /il*  et  le  44*  (liyn*  de  latitude,  ren- 
fenne  huit  départements  :  la  Corser,  les  l^yreiiécs-Orieii- 
tales,  l'Aude,  THérault,  le  Gard,  les  fiouches-du-Rhône, 
le  Var  et  les  Basses-Alpes.  Les  principaux  vins  ipi'ellc 
livre  au  commerce  sont  : 

Les  vius  de  Corse  ; 
Les  vins  du  Roussillon; 

Les  vins  du  Lcanj^ueduc  ; 
Et  les  vins  de  Pruvcucc. 


VINS  DE  CORSE. 

La  Cors(\  sentinelle  avancée  de  la  Fmnre  dan^  la 
Méditerranée,  heureusement  placée  entre  iHalie  et  la 
Sardaigne,  sous  un  ciel  magnifique,  jouissant  de  toutes 
les  tenipt'rat  lires  et  lavoris<'c  d'un  sol  et  d'un  climat  «Mui- 
nemment  propres  à  la  vigne,  pourrait  devenir  une  des 
plus  riches  contrées  de  l'Europe  et  disputer  le  corn-- 
merce  des  vins  secs  et  des  vins  de  liqueur  à  ri^spasme, 
au  Portugal  et  à  ritalie^  si  Tindustrie  de  ses  habitants 
répondait  aux  avantages  d'une  position  privilégiée.  Hais 
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il  n'en  est  rien.  Faute  d*un  bon  choix  de  cépages,  d'une 

culture  soignée,  et  surtout  d'une  manipulation  intelli- 
geute  daus  la  confection  du  vin,  la  Corse  est  reléguée 
presque  aux  derniers  degrés  de  Téchelle  Yiticole  ;  à 
peine  suffit-elle  à  sa  propre  consommation,  nialu:ré 
quelques  exportations  partielles.  La  plupail  de  ses  vins, 
quoique  doués  naturellement  d'une  grande  puissance 
alcoolique,  restent  confondus  dans  la  cl.isse  des  vins 
communs;  ils  supportent  difficilement  le  tiansport  et 
tournent  souvent  à  Taigre  dès  les  premières  chaleurs  de 
l'été  :  il  est  \iui,  caves  et  vaissciiux  vuiairei  mal  tenus 
les  prédisposent  singulièrement  à  1  acescence.  Quelques 
bons  crus,  cependant,  font  honneur  à  cette  tle.  Parmi 
les  plus  distingués,  il  faut  citer,  en  vins  rouges.  Basset^ 
nàe,  Machione,  VJprelo^  quartiers  remarquables  du 
vignoble  de  Bastia;  au  vignoble  de  SoUacaro,  Crizxo, 
StellcUo,  Pazera;  Sanr^Miomnni  et  Casella.  à  Sari  d'Or- 
ciuo;  aux  environs  d'Ajaccio,  le  quartier  de  Bacciochi; 
Casone  et  SmtMo  produisent,  avec  le  SciacareUoy 
d'excellents  vins  secs,  très  capiteux  ;  à  Corte,  on  obtient 
aux  environs  de  la  ville  un  joli  vin  léger,  très  agréable 
à  TcBil  et  au  goût  ;  enfin  les  meilleurs  vins  derarrondîs- 
sement  de  Calvi  se  fabriquent  aux  environs  de  la  ville, 
près  de  ïjélgajola^  à  Calenzana^  et  Monie  maggiore» 
Quel  que  soit  le  mérite  de  ces  vins  trop  peu  connus»  le 
plus  estimé,  céluî  qui  les  domine  tous  par  une  incon- 
t^tabie  supériorité,  c'est  le  vm  de  Tallano,  dans  Tar* 
rondissement  de  Sartène. 
Ce  vignoble,  en  pente  douce,  à  l'exposition  du  midi; 
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est  assis  sur  le  terrain  granitique;  ses  meilieui-s  quar- 
tiers somiCoiteliOf  Radiea^  CoionofMeiia  CapMi  diSan- 
Giovanni:  il  présente  la  composition  chimique  suivante  ; 


A  Tanano,  comme  dans  presque  toute  la  Corse,  on 
ne  plante  jamais  sans  dtiuucer  le  sol  à  1  mètre  25  cen- 
timètres. On  creuse  des  fossés  transversalement  à  la 
pente  du  terrain,  et  l'on  y  plante  des  boutures  à  75  cen- 
timètres les  unes  des  autres  depuis  novembre  jusqu'en 
mars,  sans  aucune  fumure  :  le  plant,  mis  en  place, 
laisse  passer  deux  yeux  hors  de  terre.  Les  cépages 
dominants  à  Tallano  sont  le  Monlanaccioy  le  Cargajolo 
nm  et  le  V^rmenlino.  La  première  année,  on  ne  donne 
aucune  fat^on  à  la  plantation;  la  seconde  année,  on 
bine  ligei  eoient  dans  le  cuui  ant  de  Thiver  et  en  mars, 
afin  de  détruire  les  mauvaises  herbes  :  pendant  ces  deux 
premières  années,  la  -vigne  est  abandonnée  à  sa  Tégé- . 
tation  spontanée,  la  taille  ne  commence  qu  à  la  troi- 
sième pousse.  On  ouvre  alors  une  rigole  de  15  centi- 
mètres dans  le  fossé  qui  a  reçu  le  plant  ;  tous  les  ceps 
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sontdocliaussés;  on  choisit,  sur  cha€UD  d'eux,  deux  yeux 
destines  à  former  la  tète  de  la  souche  ;  les  auuées  sui- 
vantes,  oo  les  établit  sur  deux  ou  trois  coursons  taillés 
k  deux  yeux  en  janvier  et  février  :  à  six  ans,  la  vigne  est 
cousidéréc  eouiiiie  faite.  Quand  on  veut  proviguer,  ou 
ouvre  des  fossés  de  i  mètre  de  profondeur,  on  y  couche 
trois  ou  quatre  sarments,  suivant  le  nombre  de  pieds 
qu  on  veut  remplacer,  puis  on  comble  les  fossés  aux 
deux  tiers;  la  seconde  année,  on  chausse  légèrement  le 
provin,  et,  la  troisième  année,  on  ferme  complètement 
la  fosse.  Les  seules  façons  que  reçoit  la  viguc  consistent 
en  un  labour  à  la  pioche  et  un  simple  binage;  on  ébour- 
geonne  en  mai;  iIi.n  la  sixième  aiint'o,  la  vigne  donne 
uue  demi-récolle  et  une  récolte  eutrc  huit  et  dix  ans. 
La  vendange  a  lieu  ordinairement  au  commencement 
d'oclolin'.  On  n\"gnippe  pas;  on  foule  et  on  laisse  cuver 
pcudaut  uue  quinzaiue  de  jours,  quelquefois  pendant 
plus  d*un  mois.  U  n'est  pas  d'usage  de  soutirer  ;  cette 
précaution  n'est  employée  (ju  aiiiant  que  le  propriétaiio 
ne  veud  pus  tout  sou  viu  daus  le  courant  de  Tauuée  et 
qu'il  en  garde  une  certaine  portion  :  dans  ce  cas»  le 
soutirage  a  lieu  en  novembre  ou  janvier.  Le  vin  de 
réserve  est  logé  dans  de  petites  bai  riques  oouteuant 
i  hectolitre,  il  y  séjourne  pendant  trois  ou  quatre  ans; 
après  ce  temps,  on  le'transvase  dans  des  dames-jeaunes 
ou  bien  on  le  met  en  bouteilles.  Le  vin  de  lallauo  est 
extrêmement  foncé  en  couleur  les  quatre  premières 
aiim'*es;  il  peut  être  bu  lutre  huit  et  dix  ans,  mais  ce 
n'est  qu'à  quinze  aus  qu'il  acquiert  toutes  ses  quahtés. 
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Arrivé  à  cet  âge,  il  se  dépouille  oamplétemeDt  pour 

prendre  une  belle  bnnte  vernieille  ;  à  viugl  ans,  il 
deviciiL  jauiie-pailic»  et  passe  au  rancio  :  c'est  alors  un 
excellent  vin^  d'une  grande  finesse,  plein  de  feu  et  doué 
d'un  bouquet  remarquable.  Dans  coU  tat.  il  prutimtrer 
en  comparaison  avec  les  HaDcios  des  l^yrénées-Urieu- 
taies,  il  ne  leur  cède  pas  en  générosité  :  sa  conserva- 
tion est  iîKÎt'liiiie.  Le  vieux  T.illaiio  est  toujoura  rare; 
le  cumiiierce  m  le  connaît  pas  daas  sa  perfection  ;  les 
propriétaires  aisés  ne  le  vendent  pas  àoet  flge^  ilsro£frent 
en  présent  ou  eu  font  les  honneurs  de  leur  table 
hospitalière. 

Outre  ses  vins  rouges,  dont  le  principal  commerce  est 

concentré  dans  les  aii  undLv^emeiits  de  Hastia  et  de  StU- 
iène,  la  Corse  livre  encore  à  la  consommation  des  vins 
secs  et  des  vins  de  liqueur  dont  plusieurs  méritent  d*étre 
cités  :  tels  sont,  entre  autres,  le  vin  blane  fa^on  Madère, 
le  viu  cuit  façon  Malaga,  et  le  Muscat  du  cap  Corse. 
Cette  partie  de  Ttle,  la  plus  laborieuse,  la  plus  morale, 
laplus  inlelligeuto,  la  plus  riche  et  la  plus  avancée  en 
civilisation,  a,  pour  ainsi  dire,  le  monopole  de  cette 
branche  dHndustrie  ;  c'est  là  aussi  que  la  vigne  se  cul- 
tive le  mieux  et  que  le  vin  est  fabriqué  avec  le  plus  de 
soin.  Les  principaux  vignobles  sont  assis  sur  une  chaîne 
de  montagnes  tournée  généralement  vers  Test  et  le  cou- 
chant; le  sol,  en  beaucoup  de  points,  est  argilo-calcairc, 
granitique  sur  quelques  autres.  Les  meilleurs  cépages 
qu*on  y  rencontre  sont  le  Genovete,  la  BianeoMtiy  le 
y mimUirio,  ia  Malvmiaf  le  Cremume  et  le  Moscatello. 
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Avant  de  planter,  on  défonce  le  terrain  représenté  lé 
pins  souvent  par  une  friche  plusou  moins  boisé  e,  connue 
dans  le  pays  sous  le  nom  de  maechia.  Le  défoncement 
n'est  que  partiel  :  il  consiste  à  creuser  des  fossés  transver- 
saux de  60  à  70  centimètres  de  profondeur  sur  autant 
de  large,  dans  lesquels  on  place  sans  engrais  des  bou- 
tures; celles-ci  sont  distribuées  sur  deux  rangs  aux  deux 
côtés  de  la  jauge,  à  75  centimètres  de  distance  les  unes 
des  autres  ;  une  partie  des  sarments  est  couchée  hori- 
zontalement au  fond  de  la  jauf^^e,  tandis  que  les  autres 
se  relèvent  à  angle  droit.  La  prcmièrt;  auni'e  de  la  plan- 
tation,  les  fossés  ne  sont  rechargés  qu'aux  deux  tiers; 
l'intervalle  qui  les  sépare  se  cultive  en  légumés  et  parfois 
aussi  en  a^réales.  La  seconde  année,  on  comble  entière- 
ment les  fossés,  et  Ton  donne  un  simple  labour  à  la 
pioche.  troisième  année,  on  place  les  tuteurs  de 
manière  à  donner  le  moins  th»  prise  possible  au  veut, 
surtout  au  libeeciOy  qui  souffle  avec  fureur  dans  ces 
parages.  Cest  aussi  vers  la  troisième  année  que  com- 
mence la  taille;  elle  a  lieu  depuis  décembre  jusqu'en 
mars.  A  la  quatrième  année,  la  vigne  commence  à  pro- 
duire quelques  raisins  ;  mais  ce  n'est  réellement  qu'à 
partir  de  la  septième  feuille  que  son  rendemeut  a  de 
rimportance.  Un  piochage  en  mars,  un  sarclage  en  mai 
et  le  rognage  qui  précède  la  maturité,  constituent  les 
seules  fai'ous  données  à  la  vigne  pendant  sa  végétation. 
Les  vendanges  coïncident  avec  la  fin  de  septembre  ;  elles 
n'offrent  rien  de  particulier,  non  plus  que  la  fabrication 
du  vin  ordinaire.  11  eu  est  autrement  de  la  confection 
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des  vins  spéciaux  du  cap  Corse  :  autre  est  Tart  de  faire 

le  vin  cuit  façon  Maliiga,  autre  l  arl  de  fabriquer  le  vin 
façon  Madère  ;  le  vin  uiuscat»  à  sou  tour^  s'obtieut  par 
des  procédés  particuliers. 

Plusieurs  variétés  de  raisuis  entrent  dans  la  cuinposî- 
tion  du  vin  cuit  façon  Malaga  :  ce  sont  la  Malvasia,  le 
Genorese  et  la  Biancolella,  cueillis  tous  à  leur  parfaite 
uiaiiirité.  Les  uns  les  mettent  sous  le  pressoir  au  sortir 
même  du  viguubio;  les  autres^  plus  jaloux  de  la  qualité 
du  vin,  les  exposent  pendant  trois  ou  cpiatfe  jours  à 
lactiuii  du  soleil,  étendus  sur  des  claies,  avant  de  les 
presser  :  celte  opération  préalable  achève  de  leur  enle- 
ver ce  qui  leur  reste  d'eau  de  Tégétation^  et  rend  la 
liqueur  plus  sucrée. 

Le  moût  qui  s'écoule  du  pressoir  est  divisé  en  deux 
parts;  on  entonne  la  première,  et  on  soumet  l'autre  à  la 
('uissf)n.  A  mesure  que  la  température  s'élève  et  que  les 
matières  étrangères  que  contieul  le  liquide  montent  à 
la  surface,  |on  les  enlève  à  Taide  d'un  petit  balai  de 
bruyère;  la  coction  est  graduée  et  doit  être  portée 
jusqu'à  Tébullitioa  dans  l'espace  de  trois  quarts  d'heure 
à  une  heure  :  sous  cette  influence,  le  moût  se  réduit 
aux  deux  tiers  de  son  volume.  Arrivé  à  ce  point,  le  feu 
doit  cesser  progiessivement  de  flamber;  on  entretieut  la 
chaleur  par  un  feu  de  braise,  en  évitant,  avec  le  plus 
grand  soin,  le  retour  de  Tébullition,  de  peur  que  le 
moût  déjà  sirupeux  ne  se  coUe  et  ne  brûle  au  tond  du 
récipient  :  il  contracterait  alors  un  goût  d'amertume  et 
le  communiquerait  au  vin.  Quand  le  but  proposé  est 
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atteint,  ou  mélauge  le  viu  cuit  avec  le  moût  entonné 
dans  la  proportion  de  17  pour  100,  et  on  l'abandonne  à 
lui-même  pendant  trois  semaines;  au  bout  de  ce  temps, 
ou  ferme  lieiuietii^uemeiit  la  bonde.  Dans  les  premiers 
jours  de  janvier,  on  procède  à  un  premier  soutirage; 
cette  opération  se  répète  nn  mois  après.  An  mois  de 
septembre,  un  revient  au  soutirage  et  roii  y  recourt  en- 
core pendant  deux  années  consécutives.  Le  vin  est  mis 
en  bouteilles  sans  collage  et  sans  autre  préparation,  si  ce 
u  estiiu  on  verse  la  valeur  d'un  petit  verre  à  liqueur 
d'alcool  dans  chaque  bouteille.  Le  vin  cuit  du  cap  Corse 
se  paie  ordinairement  depuis  1  franc  jusqu'à  1  fr.  50  c. 
la  bouteille;  il  s'en  exporte  en  Italie. 

Le  vin  blanc  façon  Madère  s'obtient  par  le  procédé 
suivant.  Deux  c(!'pages  en  font  la  base,  la  Bianeolella  ou 
Gdigaelle  Genovese.  Ap^^»s  les  avoir  exposés  sur  des 
claies  à  l'action  du  soleil  pendant  quatre  ou  cinq  jours, 
on  les  met  sous  le  pressoir.  Le  moût  est  entonné  immé- 
diatement, il  fermente  pendant  douze  ou  quinze  joui^; 
on  bonde  ensuite.  L'ouillage  n'a  lieu  qu'une  seule  fois, 
en  novembre;  le  soutirage,  au  contraire,  se  répète  deux 
fois,  à  un  an  d'intervalle,  d'un  priaiemps  à  l  autre.  Cela 
fait,  en  répartit  le  vin  dans  des  tonneaux  de  80  à 
150  litres,  et,  plus  tard,  dans  desdames-jeannes,  d'oii  on 
l'extrait,  vers  la  liuisieme  ou  quatrième  année,  pour  le 
mettre  en  bouteilles  :  ainsi  qu*au  vin  cuit,  on  y  ajoute 
un  petit  verre  d'alcool  par  chaque  bouteille.  Ce  vin, 
fabriqué  aux  environs  de  Bastia,  et  notamment  à  Luri, 
constitue  un  bon  vin  sec  qui  joue  assez  heureusement 
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le  Madère  :  ou  le  veud  eo  Corse  le  nu'' me  prix  que  le 
via  cuit  ;  il  De  s'exporte  pas.  Le  vin  blaoc  des  environs 
d*AjaGGio,  et  notamment  celui  qu'on  obtient  sur  le 
domaine  de  l'Olino  avec  le  Sciacarclio,  peut  rivaliser 
avec  le  meilleur  Xérès;  huit  ou  dix  ans  suflBsent  pour 
lui  communiquer  cette  précieuse  qualité. 

Le  vin  muscat  du  cap  Corse  est  loin  d'avoir  la  ûoesse 
et  le  parfum  des  Muscats  de  Rivesaltes^  de  Frontignan, 
et  de  Bhraussan;  le  raisin  avec  lequel  on  le  fabrique 
est  excelieut,  mais  ou  iui  enlève  une  jiartie  de  sou  bou- 
quet en  mélangeant  maladroitement  le  Muscat  avec  un 
dixième  environ  de  Genovese,  qui  ne  contribue  qu'à 
reudre  le  vin  plus  alcoolique.  Sa  picparation  est  fort 
simple;  elle  se  borne  à  faire  pansir  les  raisins  au  soleil 
pendant  plusieurs  jours  :  ce  premier  degré  de  coction 
naturelle  obtenu,  ou  les  presse,  le  moût  est  versé  dans 
des  tonneaux  ;  on  Ty  laisse  fermenter  pendant  quinze 
ou  vingt  jours,  puis  on  bonde.  On  ouille  une  fois 
en  novembre,  et,  pendant  les  trois  années  qui  suivent, 
on  soutire  en  janvier  :  passé  ce  temps,  on  met  le  vin 
en  bouteilles  sans  collage  ni  addition  d'alcool.  Le  vin 
muscat  (le  Corse  se  crnisoiume  exclusivement  dans  le 
pays;  il  vaut  1  franc  le  litre. 
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YLNS  DU  KOLSSILLON 

(PYRÉNÉES-OEIENTALES). 

•  Les  vius  désignés  sous  ce  nom  provienneot  de  l'an- 
cienne province  de  Roussilion,  composant,  pour  la  plus 
grande  partie,  le  département  artiu»l  des  Pyrénées- 
Oiieutales.  La  vigne  fonne  sa  principale  richesse;  elle  y 
couvre  plus  de  50,000  hectares.  Ce  département  pro- 
duit des  vins  de  liqueur,  des  vins  secs  et  des  vins  de 
commerce  fort  recherchési  dont  le  caractère  commun 
est  d'être  corsés,  riches  en  couleur,  très  généreux  ;  ce 
qui  en  fait  des  vins  de  gard(î,  de  transport  et  les  rend 
particulièrement  propres  aux  eouptiges.  Ses  vignobles 
les  plus  renommés  sont  ceux  de  Banyuls-^r-Mer,  Col- 
Uoure,  Port- Vendras,  Rivesalles  et  Perpignan. 

VIGNOBLE  DE  BANYLl^SUR-MER. 

Ce  vignoble  tire  son  nom  de  la  commune  de  Banyuls- 
sur-Mer,  dont  il  occupe  une  partie  du  territoire  cultivé. 

Situé  au  sud-est  de  Perpignan,  dans  la  zone  la  plus 
chaude  des  Pyrénées-Orientales,  et  confinant  à  la  fron- 
tière espacniole,  il  comprend  environ  4,500  hectares. 
Les  trois  quails  des  vignes  occupent  des  coteaux  abrupts, 
plus  ou  moins  élevés  et  supportés  par  des  terrasses  ;  le 
rcst(î  s'étend  en  plaine.  Dans  la  partie  basse,  le  sol  est 
formé  par  les  alluvions;  dans  la  partie  élevée,  où  se 
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récoltent  les  meilleurs  vins  de  Bauyuls,  le  sol  est  schis- 
teux ;  soumis  à  l'analyse  chimique^  il  renferme  : 

Oxyde  de  ter   i0,7û6 

Alumine  5,020 

Magnésie   0,882 

Silice  selttble   0,96S 

Acide  pliosphoriqne   0,100 

Sels  alcalins   1,235 

Carl>onHl('  de  diaiix   0,909 

Matières  organiques   4,478 

Bésidu  insoluble   75,657 


100,100 

Deux  cépages,  le  Grenache  noir  et  la  Carignane^  sont 
presque  exclusivement  cultivés  à  Banyuls-sur-Mer.  Le 
Grenache,  planté  généralement  sur  les  hauteurs  dans  le 
Roussillon.  se  reconnaît  à  ses  sarments  pointillés,  noués 
court,  à  ses  ieuilles  bien  développées,  généralement  tri- 
lobées, d'un  vert  gai;  à  ses  grappes  irrégulières,  ramas- 
sées, ailées,  souvent  déformées  par  la  coulure,  à  laquelle 
il  est  sujet  dans  la  plaine,  garnies  de  grains  peu  serrés, 
arrondis,  noir  bleuâtre,  très  fleuris,  d'une  saveur  fine, 
sucrée  et  parfumée,  à  peau  mince  et  d'une  maturité 
précoce  :  il  produit  un  vin  de  liqueur  très  estimé.  La 
Carignane,  moins  fertile,  mais  plus  rustique  et  résistant 
mieux  à  Thumidité  et  à  la  coulure,  occupe  les  bas- 
fonds;  elle  donne  un  vin  sec.  Les  caractères  scmi  :  sar- 
ments noués  court;  feuilles  grandes,  à  cinq  lobes  très 
profonds,  d'un  beau  vert;  grappes  allongée,  chargées 
de  grains  arrondis,  inégaux,  très  serrés,  nou'  bleuâtre, 
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très  fleuris,  enveloppés  d'une  peau  assez  épaisse,  moins 
sucrés  que  ceux  du  Grenache,  mûrissant  tard.  De  la 
iviinioii  do  CCS  deux  cépages,  (laiis  la  proportion  de 
deux  tiers  Grenache  contre  un  tiers  Carignaue.  résuite 
le  Bancals  ordinaire^  recherché  pour  l'exportation. 
Deux  autres  ci  pii^^es  S43  rencontrent  encore  accidentel- 
lement dans  le  vignoble  de  Banyuls  :  ce  sont  le  Mataro 
et  le  Piejmle.  LeMataro,  appelé  Mourvèdedans  le  Var 
et  les  liouches-dii-liliotje,  (Marignane  dans  rHéranlt  et 
le  Gard,  a  les  sarment»  relevés  de  noeuds  médiocrement 
écartés  ;  ses  feuilles,  de  moyenne  ^ndeur,  varieut  de 
trois  à  cinq  lobes  peu  profonds,  tl  un  beau  vert  à  la 
lace  supérieure,  feutrées  au-dessous;  sa  grappe  est  belle, 
irrégulière,  ailée,  munie  de  grains  de  moyenne  gro^ 
seur,  serrés,  égaux,  ronds,  d'un  noir  bleuâtre,  très 
fleuris,  très  sucrés  et  à  peau  épaisse;  d'une  maturité 
précoce.  Le  Picpoule  se  distingue  )>ar  ses  sarments  à 
no'uds  ass<»z  écartés;  ses  feuilles  épaisses,  à  einij  lolu  ^; 
ses  u:rappes  de  moyenne  grosseur,  ailées,  gai'uies  de 
grains  serrés,  inégaux,  légèrement  ovalaires,  noir  vio- 
lacé, d'une  saveur  peu  sucrée,  à  peau  line  :  il  en  existe 
une  variété  rose. 

En  dehors  de  la  nature  du  sol  et  de  Taltitude,  Texpo- 
siliiui  la  iiliis  nî('nidiunale  et  la  plus  abritée  du  iioid 
détermine  la  supériorité  des  différents  quartiers  com- 
posant le  vignoble  de  Banyuls. 

Le  mode  de  culture  est  partout  le  môme,  sauf  de 
légères  variantes. 

Le  défoncement ,  dans  la  plaine ,  n*a  lieu  c^ue  lorsque 


VmS  DU  ROUSSILLON.  15 

le  sol  n'a  point  été  soumis  à  la  culture;  il  s'opère  alors, 
comme  sur  les  coteaux,  à  la  pioche  :  Toutii  pénètre  à 
0",25  de  profondeur.  La  plantation  a  Vwu  (k\n\'\s  dé- 
cembre jusqu'en  avril,  mm  ordinairement  elle  s'eiîectue 
en  janvier  et  février.  Le  pal  descend  à  0-,60  ou  60. 
On  ne  se  sert  que  de  boutures.  Le  seul  moyen  em- 
ployé pour  faciliter  leur  première  végétation  consiste 
à  faire  glisser  un  peu  de  terre  dans  le  trou  ouvert  par  le 
pal,  encore  ce  procédé  est-il  exceptionnel;  irénérale- 
ment  ou  ne  fait  usage  d'aucun  engrais  en  plantant.  Sur 
les  coteaux  et  dans  les  terrains  maigres  de  la  plaine,  les 
ceps  sont  placés  à  1  mètre  en  tout  sens;  les  cultures  se 
font  à  la  bôclie.  Dans  les  bonnes  tenues  d'alluvion,  ils 
sont  à  i  ",25  les  uns  des  autres  ;  les  cultures  s'effectuent 
parfois  avec  la  charrue.  La  première  et  la  seconde  can- 
née, la  plantation  reyuii  trois  ou  quatre  làçons;  La  pre- 
mière s'exécute  en  décembre  ;  la  seconde ,  en  mars  et 
avril; la  troisième,  avant  la  vendange,  et  la  quatri(^me 
après  que  celle-ci  est  terminée.  A  partir  de  la  seconde 
année  de  la  plantation ,  on  ne  donne  plus  que  deux 
façons  :  l'une  en  décembre  ou  janvier,  Tautre  en  mars 
ou  avril.  Le  provignage  se  pratique  ordinairement  en 
couchant  en  terre  le  sarment  de  l'année  à  une  profon-- 
deur  qui  varie  suivant  la  nature  du  sol.  On  ne  greffe 
que  les  cépages  reconnus  de  mauvaise  qualité;  ou  greffe 
en  fente/  entre  deux  terres ,  à  l'époque  où  la  vigne  est 
sur  le  point  d^entrer  en  séve.  Cest  après  la  seconde 
feuille  qu'on  dresse  la  vigne;  on  l'établit  sur  trois  cour- 
sons. La  taille  a  heu  depuis  novembre  jusqu^en  avril  ; 
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oa  laisse  généralement  deux  yeux.  Uépamprement  et 

rébourgeonnement  ne  sont  pius  usités.  On  a  coutume  de 
pratiquer  de  petites  cuvettes  au  pied  de  la  souche  à  la 
seconde  façon»  notamment  dans  les  vignes  qui  se  labou- 
rent. Sur  les  coteaux,  la  vigne  entre  en  rapport  dès  la 
troisième  aunee  de  ia  plantation;  dans  la  plaine,  la  pro- 
duction ne  commence  qu*à  la  quatrième  feuille  :  partout 
elle  est  en  bon  rapport  de  huit  à  dix.  La  vendange, 
à  Banyuls-sur-iMer^  commente  ordinairement  dans  les 
premiers  jours  d'octobre.  L'hectare,  sur  le  coteau, 
donne  en  moyenne  15  hectolitres  de  vin;  la  plaine 
rend  25  hectolitres.  La  fabrication  du  vin  subit  diffé- 
rentes modifications,  suivant Jes  qualités  qu'on  veut 
obtenir.  Pour  les  vins  rouges,  ou  H  a  nytth  ordinaires,  on 
foule  au  fur  et  à  mesure  que  la  vendange  est  transportée 
à  la  cuve.  Le  raisin  est  écrasé  avec  les  pieds  dans  une 
caisse  longue  appelée  treuil  ;  généralement  on  n'éi^rappe 
pas.  La  plupart  des  propriétaires  font  cuver  dans  des 
foudres.  Le  cuvage  dure  vingt  jours  dans  les  tonneaux 
de  petite  capacité,  et  trente  ou  quarante  joui*sdans  les 
grands  foudres.  Les  cuves  ne  sont  pas  couvertes.  Ce  n'est 
que  par  exception  qu'on  fait  une  addition  de  plâtre  dans 
la  cuvée.  On  ne  bonde  qu'en  mars,  après  le  soutirage. 

Le  vin  de  Grenache,  objet  d'un  commerce  important 
à  Banyuls,  donne  lieu  à  une  fabrication  particulière.  Le 
raisin  de  Grenache  entre  seul  dans  sa  composition.  Au 
lieu  de  le  fouler  après  avoir  vendangé,  ou  le  porte  im- 
médiatement au  pressoir.  On  ne  laisse  subir  aucune  fer- 
mentation au  marc,  mais  on  y  ajoute  2  litres  de  trois-six 
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par  100  litres  de  liquide.  Quiuze  jours  après  avoir  mis 
le  vin  en  tooneaux,  on  aoutire;  cette  opération  ^  qui  doit 
être  faite  par  un  temps  sec,  se  renouvelle  à  diverses 
reprises  pendant  les  six  premiers  mois.  Le  Grenache 
n'est  bien  dépouillé  qu'après  quinze  ans  de  séjour  en 
tonneaux. 

Mêiaes  sols,  même  expusilion,  mêmes  cépages,  mêmes 
procédés  de  culture  et  de  fabrication  qu'à  Banyuls  ;  les 
légères  différences  qu'on  y  observe  méritent  à  peine 
d'être  signalées.  Le  vignoble  de  ('olliotii'e  compte 
800  hectares;  celui  de  Port-Yendres,  600.  Les  premiers 
mis  se  rencontrent  sur  les  coteaux  les  mieux  exposés  an 
midi.  Les  bons  vins  rouges  de  cette  zone  sont  acceptés 
et  traités  sur  le  même  pied  que  le  vin  de  Banyuls  par  le 
commerce;  les  vrais  connaisseurs/cependant,  établîs- 
.sent  un  degré  ile  supériorité  en  faveur  des  premiers  crus 
de  la  commune  de  Banyuls.  Les  Coliioure  ont  une  belle 
robe,  du  corps^  beaucoup  de  générosité  et  tiennent  lé  mi- 
lieu entre  les  vins  de  liqueur  et  les  vins  secs;  en  vieillis- 
sauij  ils  acquièrent  de  la  ûnesse  et  un  bouquet  prononcé. 
Ils  gagnent  beaucoup  à  rester  en  tonneaux  ;  aussi  ne  doit- 
on  les  mettre  en  liuulcilles  qu'après  dix  ans  d'âge  :  ils  se 
sont  alors  dépouillés,  ils  sont  devenus  paiilets,  et  ont  pris 
une  belle  teinte  dorée  en  passant  à  l'état  de  vins  vieux 
ourancios,  qualité  qui  les  rapj)roche,  pour  le  goût .  des 
vins  d'Espagne  désignés  sous  ce  nom  et  avec  lesquels  ils 
peuvent  rivaliser. 

En  général  ,  les  vins  nouveaux  de  Banyuls,  Collioure 
et  Port-Vendres  sont  enlevés  d'une  année  à  l'autre;  ce 
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n'est  que  pcir  exception  que  les  propriétaires  en  laissent 
vieillir  de  piîtites  quantités  dans  leurs  caves,  l^urprix, 
lorsque  le  vin  n'est  pas  très  vieux,  suit  toujours  le  cours 
des  vins  nouveaux.  Ceux-ci,  à  Banyuls,  Collionre  et 
Port-Vendres,  valent,  eu  moyenne,  15  francs  l  liecto- 
litre  ;  à  dix  ans,  le  vin  se  paie  60  francs,  à  quinze  ans 
80  francs,  et  à  vingt  ans  de  100  à  150  francs  Tliectoliti  e. 
Leurs  principaux  débouchés  sont  les  États-Luis  pour  les 
vins  en  liqueur,  le  Brésil  pour  les  vins  secs;  puis^  Paris, 
ChiUou,  Grav,  la  Suisse,  Cette  et  Marseille. 

Le  vignoble  de  Rivesaltes  est  le  plus  important  des 
Pyrénées-Orientales;  il  ne  comprend'  pas  moins  de 
10,5()()  hectares,  dont  un  peu  plus  de  la  moitié  se 
trouve  eu  coteaux.  Sou  exposition  regarde  le  midi. 

Les  terres  de  la  plaine  présentent  la  composition  sui- 


vante : 

Oxyde  de  fer   5,W7 

Alumine  

Ma^^iôsie   0,630 

Silice  soluble   0,600 

Acide  phosphoriqoe   0,07^ 

Sels  alcalins  .  .  1,852 

Carbonate  de  cfaaux   0,785 

Matières  organiques   ft,697 

Résidu  insoluble.   62,i6& 


100,600 

CiiKj  cépages  principaux  peuplent  ce  vignoWe  :  la 
Carignane^  ie  Gr&iache^  le  Malaro,  le  Picpoide  ?iotr,  et 
la  ClaireUey  improprement  appelée  BianqtêeUe.  Cette 
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deniière,  caraclérisée  par  ses  saruicnU  roux-caiinelle,  à 
nœuds  rapprochéi^  ses  feuilles  de  moyenne  grandeur, 
à  trois  cl  ciiKi  lol)es.  (Tnn  beau  vert  en  dessus,  livs  feu- 
trées en  dessous,  ses  grappes  pyramidales,  ailées,  très 
fournies  de  graios  ovalaires,  demi-transparents,  blond 
doré  et  fleuris,  croquants,  d'une  saveur  sucrée  et  à  peau 
épaisse,  tardifs  à  mûrir,  donne  un  vin  iin,  pétillant, 
doux  d'abord,  ensuite  sec  et  susceptible  d*ètre  tiré  en 
mousseux . 

JLa  Cahgiuine  entre  pour  les  trois  quarts  dans  les 
plantations  de  Rivesaltes;  elle  contribue,  avecleMataro, 

à  donner  du  corps  et  une  belle  couleur  aux  vins  de 
cette  contrée.  Le  Grenache,  méiaug<;  avec  ces  deuji 
espèces  de  raisins,  communique  au  vin  du  moelleux  et 

de  la  vivacité;  mais,  eu  i^t'urral,  on  mel  sa  vendange 
à  part  pour  faire  ce  qu'où  appelle  les  Roussillons  douoD- 
noirs. 

Lu  [ilaiilaliuii  m  plaine  ou  en  cut«'au  est  rarement 
précédée  du  déioucement;  ou  se  con tente  il  ouvrir  le 
sol  par  un  bon  labour  et  l'on  trace  ensuite  les  sillons  pour 
la  [)lautation  à  1  aide  du  i  iiyuiiiH'ur. 

Les  meilleures  époques  pour  planter,  à  Rivesaltes, 
sont  décembre,  janvier  et  février.  Le  sarment  de  Tannée 
est  eujplové  sans  avoir  j)réalaMenient  pass(^  parla  pépi- 
nière. On  plante  au  pal  en  descendant  depuis  0"V25jus- 
qu*à  0*,50  de  profondeur,  selon  quele  8ous*sol  est  plus 
ou  moins  résistant.  Les  vignes,  soit  au  labour,  soit  à  la 
bêche,  sont  généralement  à  l'",25  ou  V%oO  eu  tous 
sens;  elles  ne  sont  jamais  fumées. 
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La  première  et  la  seconde  année,  on  donne  quatre 
façons  au  plantier.  A  partir  de  la  troisième  année,  on 
ne  doune  plus  que  deux  faeons  à  la  vigne  :  la  première 
a  lieu  de  novembre  en  mars,  la  seconde  de  mai  en  juin. 
Quand  la  façon  d'hiver  est  donnée  avec  la  charrue,  on  a 
soin  de  creuser  des  cuvettes  au  pied  des  souches,  on  les 
comble  au  commencement  de  Tété.  Vers  la  troisième  ou 
la  quatrième  feuille,  la  vigne  est  dressée  sur  plusieurs 
branches;  ou  la  laille,  depuis  déaniibre  jusqu'au 
15  mars,  en  général  sur  deux  yeux,  et  exceptionnel- 
lement sur  trois.  Elle  commence  à  donner  quelques 
produits  k  sa  Iroisiènie  année  et  est  eu  plein  rapport 
à  quinze  ans.  vendange  arrive  ordinairement  du 
25  septembre  au  1"  octobre,  et  dure  à  peu  près  un 
mois.  Le  rendement  moyeu  est  de  15  hectolitres  pai* 
hectare. 

La  fabrication  du  vin  à  Rivesaltes  offre  la  plus  |i;rande 
analogie  avec  les  proci»dés  employés  à  Banyuls,  Port- 
Vendres  et  GoUioure.  Dès  que  la  vendange  est  apportée 
au  (îellicr,  on  la  foule  avec  les  pieds:  généralement  on 
nV'grappe  pas.  Selon  les  variétés  de  vins  qu'on  se  pro- 
pose d'obtenir,  lecuvage  dure  plus  ou  moins  longtemps; 
on  laisse  cuver  pendant  un  mois  pour  les  vins  noirs  de 
œninierce,  et  seulement  de  huit  à  quinze  jours  pour 
ceux  destinés  à  la  consommation  :  •  dans  la  plupart  des 
exploitations,  les  cuves  sont  de  bois  et  percées  d'un  trou 
cai  ré  de  0'",'25  à  0""bO  qui  reste  ouvert  peiidaul  le  temps 
de  la  cuvaison.  La  vendange  reçoit  ordinairement  un 
peu  de  plâtre  au  moment  du  foulage,  principalement 
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lorsque  les  vins  sont  destinés  au  coniinerce.  On  fait 

aussi  parfois,  mais  rareiiiont,  une  adtlilinii  (ir  niuùt 
i)uuiilaut  dans  les  vins  blancs,  pour  leur  donner  un  plus 
fort  degré  de  liqueur.  En  général,  on  n'ouille  pas.  Les 
vins  (lecuiiiinerce sont  rarcMin'iit  soutirés;  les  vins  en 
liqueur  et  ceux  destinés  à  vieillir  le  sont  tous  les  trois 
ou  quatre  mois. 

prix  tlu  vin  varie  selon  l'âge.  A  un  an,  il  se  vend 
ordinairement  12  francs  rbectolitre;  de  25  à  30  francs 
quand  il  a  quatre  ou  cinq  ans;  50  francs  de  cinq  à 
dix  ans,  et  100  francs  de  dix  à  trente  ans. 

Les  vins  de  coniuierce  forment  la  principale  richesse 
du  vignoble  de  Rmsaltes.  Les  vins  de  Salces,  Baixas, 
llisi  saltcs,  conviennent  surtout  pum'  rAmerique,  Paris 
et  le  département  de  TUémult,  par  suite  de  leur  (couleur 
foncée  et  brillante ,  leur  plein  et  leur  vinosité.  Ceux 
d'Espira  joi^nient  à  une  niagnifique  couleur  beaucoup 
de  Onesse  et  de  franchise  de  goût;  ils  sont  fort  recher- 
chés dans  l'est  de  la  France,  où  on  les  marie  heureuse- 
ment avec  les  produits  de  cette  n'*gion. 

£n  dehors  desesvinsdecommerce,Rivesaltesfabrique 
des  vins  fins  (}ui  jouissent  d'une  réputation  universelle: 
tels  sont  le  Muscat,  le  Macc^beo,  le  Malvoisie,  le  (ire- 
nache  et  le  Bancio.  bO  hectares  de  vignes  sont  consacrés 
à  cette  production  spéciale,  qui  se  résume,  chaque  an- 
iiétî,  en  500  hectolitres  environ  de  vin  Muscat,  60  hec- 
tohtres  de  Maccabeo,  AO  hectoUtres  de  Malvoisie,  et  une 
quantité  assez  considérable  de  Grenache  et  de  Rancio. 

hd  Muscat  de  Kivesaltes  est  une  variété  cai'aclérisée 
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par  ses  sarments  à  nœuds  très  rapprochés,  ses  feuilles 

petites,  a  peine  lobées,  ses  gia[»pes  exiguës,  à  grains 
ronds,  très  serrés,  d'une  saveur  et  d'uu  parfum  très  pro- 
noncés. 

Le  Maccabeo  se  reeoiiimit  à  ses  feuilles  fines,  de 
moyenne  dimension,  à  peine  lobées;  à  ses  grappes  bien 
fournies,  pyramidales,  régulières,  ramassées,  ailées,  à 
grains  ronds,  de  moyenne  grosseur,  dorés,  bruinés 
et  transparents,  d'une  saveur  sucrée,  revêtus  d'une 
peau  fine. 

\a\  Malvoisie  a  les  touilles  [lelites,  fines,  tourmentées, 
presque  arrondies,  à  cinq  lobes  peu  accusés,  d'un  vert 
jaunâtre  ;  sa  fleur  coule  peu  ;  sa  grappe,  de  moyenne 
grosseur,  est  ailée,  allongée  et  garnie  de  grains  peu 
serrés,  gros,  l^èrement  ovales,  d'une  belle  couleur 
dorée,  transparents,  d'une  saveur  exquise,  à  peau  fine 
et  mûrissant  de  bonne  heure. 

Ces  diiférents  cépages  ne  sont  pas  mêlés  aux  autres 
cépages  dans  les  vignobles.  I^eur  culture  n'offire  rien  de 
particulier,  si  ce  n'est  qu'à  la  taille  on  laisse  surditu^ue 
souche  un  saimeut  de  Taunée  de  0"',50  de  long  pour  le 
Muscat,  et  de  0*,!25  seulement  pour  le  Maccabeo  et  h 
Malvoisie  :  c'est  le  vieux  bois  (pii  produit  pres^pie  t*)ut 
le  iruil,  dans  le  Muscat  surtout.  Soumis  à  la  taille  ordi* 
naire,  ces  cépages  rendent  fort  peu  en  Roussitlon. 

!.es  vins  .Miisrat,.de  Macealxîo  et  de  Malvoisie  s' ob- 
tiemiunt  à  Taidc  de  procéflés  tort  simples. 
'  Four  le  Muscat,  on  laisse  le  raisin  sur  la  souche,  ou 
on  Tcxpose  sur  des  claies  au  soleil  jusi[u*à  c^^^uesa  peau 
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soit  ridée  et  qu'il  ait  pris  l'aspect  de  raisin  sec;  dans 
œt  état,  il  est  propre  à  être  converti  en  liqueur.  On  le 

foule  avec  les  pieds  ou  bien  à  1  aide  de  fouloirs  à  cylindre, 
sans  Tégrapper  ;  cette  opération  finie ,  on  le  porte  im*- 
médiatement  au  pressoir.  Le  moût  qu^on  en  extrait 
offre  une  grande  densité  :  il  uiarque,  au  sortir  du  pres- 
soir, de  20  à  25  degrés  au  pè6e-«irop;  on  le  verse  dans 
des  tonneaux  et  on  Tabandonne  ensuite  à  lui-même. 
On  n'ouille  pas,  mais,  lors(|ue  la  fermentation  est  à  peu 
près  terminée,  on  soutire.  La  première  année,  le  Muscat 
de  Rireaaltes  ressemble  plus,  pour  ainsi  dire,  à  du  sirop 
qu'il  (lu  vin;  mais,  dès  la  seconde  année,  il  devient  plus 
limpide  et  acquiert  cette  iioesse ,  ce  feu  et  surtout  ce 
bouquet  musqué  qui  en  font  le  premier  des  vins  de 
liqueur  de  France.  C'est  avec  raison  (\m  .lulhen  le  tient 
pour  un  des  meilleurs  vins  de  Tuniversy  lorsqu'il  provient 
d*ane  bonne  année  et  qu'il  a  vieilli;  toutefois,  malgré 
l  autont^^  trun  si  bon  jni^r.  ii  ne  taut  pas  l'attendre  trop 
longtemps,  si  1  ou  veut  jouir  de  toute  la  fi:aicheur  de 
son  parfum.  Le  bouquet  du  Muscat  est  très  fugace,  il 
s'altère  et  so  transforme  avec  Tiige,  bien  que  ce  vin 
revête  d'autres  qualités  précieuses,  11  est  dans  toute  sa 
riehesse  à  dix  ans;  c^est  le  moment  de  le  boire.  Le  prix 
moyen  du  Uivesiilles  varie  depuis  80  jusqu  à  120  francs 
l'hectolitre,  selon  Tàge  et  la  qualité. 

La  vinification  du  Maccabeo  et  du  Malvoisie  diflère 
de  celle  du  Muscat  pai  certiiines  particuhu  ités. 

Ordinairement  on  ue  laisse  pas  les  grappes  de  ces 
cépages  se  de98écber  sur  la  souche  ou  au  soleil,  on  les 
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cueille  quand  leur  puiul  de  maturité  est  atteiut.  Le 
raisin  de  Maocabeo  est  foulé  et  pressé,  et,  le  jour  mènie 

où  il  a  subi  l'action  du  j)ivs.s(Mi',  un  passe  le  jus  uu  feu 
jusi^u'à  ce  que  récume  se  nioatre;  on  Ten  retire  aLofô, 
on  le  laisse  refroidir,  puis  on  le  met  dans  des  tonneaux 
où  Ton  verse  une  certaine  quantité  (le  trois-six.  On  soutire 
uue  ibis  tous  les  mois  jusqu'en  mars;  par  ce  procédé,  le 
vin  est  plus  doux ,  mais  c'est  au  détriment  du  goût  de 
fruit  que  certains  ainateui-s  tlésiient  retrouver  dans  le 
Maccabeo« 

Le  Malvoisie  s'obtient  de  la  manière  suivante  :  On 

é\  ïie  avec  le  plus  s^rand  soin  que  le  raisin  soit  comprimé 
dans  les  comportes,  car  il  suffit  de  la  plus  l<^ère  pres- 
sion pour  enlever  au  vin  une  partie  de  son  arôme.  La 
vendan^çe,  une  foi^  au  cellier,  est  mise  sous  le  pressoir. 
Le  jus  qui  découle  est  eufermc  daus  des  futailles  avec  une 
addition  de  trois-six,  et  ou  Vy  laisse  fermenter  le  plus 
longtemps  possible.  Dès  qu'il  est  calmé,  on  soutire  en 
ajoutant  encore  un  peu  de  iroisrsix.  Ou  ne  soutire  que 
deux  fois  la  première  année,  avant  les  vendanges.  Lors- 
qu'on veut  6ii  i)rocurer  du  Malvoisie  sec,  on  é^rappe  et 
on  laisse  fermenter  peudaut  cinq  ou  six  jours  ;  le  viu  « 
obtenu  par  ce  procédé  est  souvent  préféré  par  les 
connaisseurs. 

VIGNOBLE  DE  PERPIGNAN. 

Inférieur  à  Banyuls  et  à  Rivesalles  pour  la  qualité 
générale  des  vins,  le  vignoble  de  Perpignan  leur  cède 
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peu  pour  rimporUmoe  de  ses  cultures  et  la  bonté  de 
quelques-uns  de  ses  produits.  H  se  compose  de  5000heo- 
taitjs,  dont  les  deux  tiers  sont  situés  en  plaine;  le  reste 
occupe  des  coteaux  à  peine  élevés  de  0'",40  à  O^^ôO  au- 
dessus  du  niveau  de  la  mer.  Le  sol  est  silico-argileux, 
caliuire  eu  plusieurs  endroits;  su  surtacé  est  couverte 
de  cailloux  roulés;  le  soleil  y  exerce  librement  son  action 
salutaire. 

Mêmes  cépages  qu'à  Rivesaltes;  les  procédés  de  cul- 
ture diffèrent  peu  dans  Tun  et  Tautre  vignoble.  On  ven- 
dange, à  Perpignan,  du  35  septembre  au  15  octobre  ; 
suivant  le  terrain,  on  récolte,  eu  moyenne,  de  8  à 
16  bectolitres  par  hectare.  Le  cuvage  dure  de  vingt- 
cinq  à  trente-cinq  jours.  On  n'emploie  le  plâtre  que 
poui'  les  vins  de  commerce.  Les  vius  biaucs  doux  sont 
mis  en  bouteilles  en  mars;  les  vins  rouges  restent  en 
tonneaux.  Les  vins  destinés  à  vieillir  séjournent  en  ton- 
neaux pendant  quinze  ans  au  moins.  Le  verre  ue  les 
dépouille  pas;  on  les  soutire  à  un  an^  deux  ans,  quatre 
ans,  six  ans,  huit  ans,  dix  ans ,  quinze  ans;  des  souti- 
rages plus  fréquents  réduisent  leur  force  alcoolique  ainsi 
que  leur  bouquet. 

Le  vin  de  la  plaine  de  Perpignan  vaut,  d'un  an 
à  six  ans,  depuis  12  jusqu'à  25  francs  l'hectolitre;  à 
huit  ans,  de&0à50francs;àdixans,  de  50  à  60  francs; 
à  quinze  ans,  de  70  à  100;  de  vingt  à  trente  ans,  de- 
puis 120  jusqu'à  200  francs.  Les  deux  Amériques, 
Gènes,  Cette,  Marseille,  Beaucaire ,  Lyon  et  Ghàlon- 
sur-Sa6ne  sont  les  principaux  débouchés  de  ces  vins  : 
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de  ChÂloo-sur-SiiAne  ils  passent  en  Suisse  et  dans 
tout  Test  de  la  France,  où  on  les  emploie  pour  les  cou- 
pages. Le  caniou  de  Perpignan  i>i  uduit  des  vins  de 
oommei^  et  des  vins  de  taUe;  il  partage  avec  la  com- 
mune de  Banyuls  le  privilège  de  fournir  d'excellents 
Haucios.  Les  meilleure  de  ce  canton  sont,  eo  premièi*e. 
ligne,  le  Torremila,  le  premier  des  Rancios  secs  du  dé- 
partement, véritable  Madère  français  ;  viennent  ensuite 
le  haut  et  le  bas  Vernet,  le  vin  de  l'Esparron,  commune 
de  Canet,  le  Pia  et  le  Saiut-Nazaire.  Tous  ces  vins,  de 
noirs  qu'ils  sont  la  première  année,  deviennent  jaunes  à 
quinze  ans,  et  paille  doré  au  delà  de  cet  âge  par  le  tra- 
vail lent  et  continu  de  leur  dépouillement  en  futaille. 
On  les  met  en  bouteilles  à  quinze  ou  vingt  ans  :  c'est  le 
moiiieni  de  les  boire;  leur  couseivatiou,  du  reste,  est 
indéfinie. 

Les  vins  de  liqueur  les  plus  estimés,  en  Roussillon, 
sont  : 

Le  Muscat  de  Rivesaltcs, 
Le  Maccabeo, 

■ 

Le  Grenache, 
}jd  Malvoisie. 

Parmi  les  vins  sers  :  les  Rancios  de  Banyuls-sur-Mer, 
de  Torremila,  de  Rivesaltes  et  de  Terrais  ;  le  Malvoisie 

sec  et  le  Picpoule.  Torremihi  founiit.  en  outre,  un  vin 
blanc  mousseux  d'une  grande  distinction. 

Parmi  les  vins  rouges  ou  de  commerce,  en  liqueur, 
ou  range  en  première  ligne  les  vins  de  : 
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Collioure  et  PorUVendres, 
Corneilla-dd-la-Rivièru, 
PoaUa-de-larRiviére, 
Tautayel, 

Muiitncr, 

Et  BanyulMes-Aspres. 

Dbd»  les  vins  secs  ordiiiaircs,  oi\  disLiiigue  lus  \m  ûo  : 

Espira-de-hrGly , 
Rivesalles, 
BaixaSy 
Saloes, 

Millas, 

Saint-Àndré, 

Et  des  deux  cantons  de  Perpignan. 


VINS  DU  LANGUEIXRJ. 

Sous  ce  nom  gént^rique  on  comprend,  danji  le  com- 
merce, les  vins  fournis  esseiiticllcmcul  pai'  les  départe- 
ments de  r  Aude,  de  THérault  et  d'une  partie  du  Gard  ; 
ils  sont  riches  en  couleur  et  se  distiu'^uent  par  beaucoup 
de  corps  et  de  spirituosilê.  CeiUi  partie  du  Languedoc, 
où  la  vigne  florissait  déjà  du  temps  des  Romains,  n'a 
point  déchu  sous  ce  rapprt,  elle  lui  doit  encom  aujour- 
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d'hui  ie  I  ùie  miportaiit  qu'elle  reiiiplit  dans  la  produc- 
tion natioDale.  Ses  vins,  ses  eaux-de-vie,  ses  alcools 
sont  Tobjet  d'un  vaste  commerce,  et  tels  sont  les  bien- 
faits d  une  culture  bien  entendue,  merveilleusement 
appropriée  au  sol,  au  climat  et  à  Tesprit  commercial  de 
ces  heureux  départements,  que,  malgré  lespace consi- 
dérable que  la  vigne  y  couvre,  elle  s'étend  chaque  jour 
davantage.  U  semble,  par  les  plantations  qui  reculent 
s(^s  limites,  qu'elle  soit  appelée  à  prendre  exclusivement 
possession  du  sol,  euvahissant  toutes  les  parties  du  ter- 
ritoire qui  lui  conviennent,  chassant  devant  elle  et 
céréales  et  fourrages,  et  toutes  les  récoltes  que  le  soleil 
du  Midi  rend  trop  casuelles,  ou,  pour  parler  plus  exac- 
tement, qui  ne  sauraient,  par  leur  modeste  rendement, 
payer  la  rente  du  sol  aussi  généreusement  que  la  vigne 
et  élever  le  propriétaire  à  une  fortune  aussi  rapide. 

La  surface  occupée  par  la  vigne  dans  les  départe- 
ments de  l'Aude,  de  l'Hérault  et  du  Gard  ne  comprend 
pas  moius  de  258,192  hectares,  répailis  ainsi  qu'il  suit: 

D^rtement  de  l'Aude   70,982  hecUres. 

fortement  de  l'Hérault  ....  111,962(1) 
Département  du  Gard   75,248 

Â  Texception  de  certaines  particularités  qu'on  obsei-ve 
chez  un  petit  nombre  de  propriétaires,  on  peut  com- 
prendre les  procédés  généraux  de  culture  et  de  vinifi- 
cation du  LÂnguedoc  dans  une  même  description.  Us 


(1)  Cm  cMftM  OBI  été  tdtféê  eo  I8S0. 
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offrent,  en  effet,  des  rapports  de  famille  qiii  se  trahianent 
au  premier  coup  croeil.  Lo  sol  tuusacré  à  la  vigne  est 
généralement  le  même  :  essentiellement  calcaire  sur  les 
coteaux,  argîlo-caleaire  dans  les  plaines  formées  par 
les  alluvious,  silico-calcaire  et  plus  ou  moins  uiiHe  (ie 
cailloux  roulés  sur  les  plateaux.  Même  identité  dans  les 
cépages.  On  les  retrouve,  sous  des  noms  divers,  dans 
les  trois  départeuients,  associés  eu  plus  ou  oioius  grand 
nombre,  selon  les  localités^  mais  partout  plantés  en  vue 
du  même  but  commercial;  aussi  les  vins  de  l*Aude,  de 
l'Hérault  et  d'une  partie  du  (îard  se  prôtenl-ils,  daps 
leur  ensemble,  à  une  classification  à  peu  près  semblable. 
Ces  caractères  communs,  se  résumant  dans  nn  même 
type  de  production,  periuetleut  de  considérer  celte  partie 
du  midi  de  la  France  comme  un  seul  grand  vignoble 
desservi  par  les  mêmes  débouchés.  Cest  pourquoi,  pour 
se  faire  une  idée  générale  de  l  industrie  viticole  daus  le 
Languedoc,  on  ne  saurait  mieux  faire  que  d'étudier  sa 
physionomie  dans  Tun  des  grands  centres  de  cette  con- 
trée, dans  le  département  de  T Hérault,  par  exemple; 
pouren  compléter  le  tableau,  il  suffira  de  rattacher  àces 
généralités  la  description  des  crus  les  plus  remarquables 
du  Languedoc  j  sa  richesse  viticoie  se  trouveia  ainsi 
exposée  sur  chacune  de  ses  faces  les  plus  intéres- 
santés. 

Les  vins  de  [  Hérault  foruieut  deux  grandes  catégo- 
ries :  les  vms  de  chaudière^  et  les  vins  de  commerce.  Ces 
derniers  se  subdivisent  :  i*  en  vins  de  commerce  ordi*- 

naire^ rouges  et  blancs;  2"  en  vins  rouges  iius;  S^'en 
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vins  blancssecs,  en  vins  blancs  de  liqueur  et  en  Muscats. 

La  f)liipîn  t  (les  ventes  et  achats  se  font  par  Pentremise 
de  couiniissionuaires  ou  courtiers.  Autrefois  ces  agents 
goûtaient  les  vins  et  jouai^t  le  principal  rôle  dans  les 
transactions;  mais  aujourd'hui  Tunique  office  de  beau- 
coup d'entre  eux  consiste  à  se  mettre  eu  quête  d'échau- 
tilloDs  qu'ils  apportent  au  négociant.  Celui-ci  n'achète 
qu'après  avoir  vu  Téchantillon  ;  il  se  rend  préalable^ 
meut  sux'  les  lieux  pour  véiiiier  le  vin  qu'on  lui  propose. 
Un  grand  nombre  d'affaires  se  traitent  directement 
entre  le  propriétaire  et  le  négociant. 

Lei)  vins  de  commerce  comprennent  à  peu  près  les 
deux  cinquièmes  de  la  production  viticole  annuelle  dans 
l'Hérault;  cette  proportion,  cependant,  varie  selon  que 
l'anuee  a  ete  plus  ou  moins  aboudante. 

Les  cépages  cultivés  dans  le  but  d'obtenir  des  vins  de 
commerce  sont  principalement  :  la  Carigmne,  le  TerrH 
notf,  le  Grenache^  le  Mouraslely  VAspiran,  l  Œullade  et 
sa  variété  le  Simaou^  les  Picpoiuk»  noir  et  blane  et  la 
ClaiireUe. 

Pour  les  vins  de  chaudière,  on  cuitive  prestiue  exclu- 
sivement VAramon  et  le  Terret^bamrrei.  Ces  deux 
oépages  couvrent  surtout  les  plaines  d'où  Ton  tire  la  ]  >1  u s 
glande  partie  des  vins  de  chaudière  :  telles  sont,  entre 
autres,  la  plaine  de  THérault,  de  Saiut-Guilhem  à  la 
mer  ;  la  plaine  de  Lunel,  de  Massillar^çues  à  Mauguio  ; 
lii  plaine  de  l'Orbe  et  une  partie  de  celle  de  TAude,  à  la 
hiiute  du  dép&i'temcnt  de  ce  nom. 

Le  Terret  noir  se  reconnaît  à  ses  sarments  longs  et  à 
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nœuds  rapprochés.  2ï>us  feuilles,  au-dessous  d'uue  grau- 
deur  moyenne,  aussi  larges  que  longues,  assez  fines,  ont 
cinq  lobes;  dont  les  deux  supérieurs  sont  ordinairement 
proioudeuient  décuuj«  s;  leur  taco  supérieure  est  lisse, 
d'un  yert  peu  foncé,  feutrée  à  la  face  inférieure.  Sa  fleur 
coule  peu.  Sa  grappe  pyramidale,  ailée,  se  compose  d(> 
graius  serres,  égaui^,  ovalaires,  noir  rougeàtre,  transpa- 
rents et  bruinés,  au  point  de  paraître  gris  bleu&tre.  Le 
raisin  a  une  saveur  acidulée  et  la  peau  épaisse. 

Le  Terrel-bourret  est  caractérise  pai*  ses  sarments 
couleur  d'acajou,  très  vigoureux,  longs,  à  nœuds  rap- 
prochés; ses  feuilles  de  grandeur  moyenne,  fines,  plus 
larges  que  longues,  à  cinq  lobes  découp«'»s.  coloimeuses 
à  leur  face  inférieure,  d'un  vert  peu  foncé  à  la  face 
supérieure.  Sa  fleur  résiste  bien  à  la  e^udure.  Sa  grappe, 
très  fortc^  est  pyramidale  et  munie  de  grosses  ailes;  les 
grains  en  sont  serrés,  ovalaires,  gros,  d'un  blond  rose 
violacé  et  chargés  de  bruine  ;  ses  grains,  revêtus  d'une 
peau  épaisse,  ont  une  saveur  fade,  qui  eu  fait  presque 
exclusivement  des  raisins  de  chaudière. 

L'Aramon,  appelé  aussi  Plant  riche,  a  sa  souche  très 
vigoureuse,  le  sarmeut  très  long,  noué  court;  les  feuilles 
fines,  ordinairement  à  cinq  lobes  peu  prononcés;  la 
grappe  exubérante,  allongée,  garnie  de  grains  ronds, 
peu  serres,  égaux,  uoir  violet,  fleuris,  légèrement  cro- 
quants, d'une  saveur  fade  et  à  peau  épaisse* 

Les  caractères  distinctifs  de  rŒillade  ou  Oulliade 
sont  :  sarmeut  de  couleur  cannelle  ioucée,  uoue  court  ; 
feuilles  grandes^  fines,  à  cinq  lobes  ;  grappe  magnifique, 
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pyramidale,  alit  e,  munie  de  grains  très  volumineux, 
suspendus  à  de  longs  pédiceiles,  peu  serrés,  égaux, 
OYsdaires,  noir  bleuâtre,  bruinés,  croquants,  d'une 
saveur  traîche,  sucrée,  fine  et  très  agréable,  revêtus 
d'une  pellicule  mince;  maturité  précoce. 

lie  Piran  ou  Aspiran,  appelé  aussi  Ribeyrenc  dans 
TAude,  a  les  feuilles  de  niuyenne  grandeur,  partagées 
en  cinq  -  divisions  profondes;  sa  fleur  résiste  bien  à  la 
coulure.  Sa  grappe,  de  moyenne  grandeur,  allongée,  un 
peu  renflée  à  la  base,  se  compose  de  grains  ronds,  assez 
pressés,  égaux,  noirs  mais  très  fleuris,  croquants,  d'une 
saveur  fine  et  sucrée,  à  peau  assez  épaisse  et  d'une  matu* 
rité  précoce. 

Le  mélange  des  divers  cépages  destinés  à  produire 
les  vins  de  commerce  varie,  pour  ainsi  dire,  avec  chaque 

vignoble.  Les  vignes  blanches  consistent  eu  Picpoule  et 
eu  Clairette. 

Les  vignes  plantées  dans  les  alluvions  grasses  portent 

le^om  (le  vujnes  de  plaine,  l^s  sols  maigres  d'alluviort, 
cousistaiil  eu  cailloux  roulés  plus  ou  moins  mélangés  de 
terre  chargée  d'oxyde  de  fer,  sont  improprement  dési- 
gnés sous  le  nom  de  terrains  de  yrès  :  ils  donnent  des 
vins  de  commerce  estimés. 

Les  vignes  de  coteaux  ou  de  garrigues  fournissent 
les  vins  d'exportation;  on  ne  les  distille  que  dans  les 
années  exubérantes.  Loi'sque  la  production  excède  les 
besoins,  le  commerce  ne  règle  pas  ses  opérations  sur 
cette  abondance  extraordinaire,  il  reste  dans  la  liiuile 
de  ses  affaii'es  accoutumées.  Dans  cet  état  de  choses,  il 
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y  aurait  encombrement,  et,  par  suite,  avilissement  con- 
sidérable de  prix,  si  ie  petit  propriétaire,  pressé  par  le 
besoin  d'aiigent,  ne  livrait  son  vin  au  fabricant  de  troi»- 
six  :  c'est  ainsi  qu*uue  certaine  partie  de  vins  d  expédition 
se  trouve  accidentellement  convertie  en  alcool.  Dans  les 
années  de  disette,  au  contraire,  Tinverse  se  produit.  Le 
commerce  achète  des  vins  de  plaine,  il  les  coupe  avec 
des  vins  très  corsés,  elles  expédie  comme  les  bous  vins; 
c'est  ainsi  que  vins  de  commerce  et  vins  de  chaudière 
viennent,  parfois,  se  confondre  et  se  prêtent  un  mutuel 
secours.  Le  propriétaire  et  le  négociant  y  trouvent  assu- 
rément leur  compte;  maïs  il  n'en  est  pas  de  même  du 
coDsommateur,  rarement  il  a  lieu  de  s'applaudir  de  ces 
mariages  forcés. 

A  part  certains  procédés  de  détail,  la  culture  de  la 
vi^e  n'offre  pas  de  diflërences  sensibles  dans  les  diverses 
poities  de  l'Hérault. 

La  plantation,  dans  les  vignobles  bien  établis,  est 
toujours  précédée  du  défoncement  du  sol.  Beaucoup  de 
propriétaires  plantent  au  trou  avec  des  pourrettes  préa- 
lablement enracinées  en  pépinière,  mais  ordinairement 
on  se  contente  d'employer  des  sarments.  On  les  enterre 
à  O^'.SS  de  protondeur.  Eu  général,  les  vigues  sont 
placées  à  i"*,50  en  tous  sens;  dans  les  grands  vignobles, 
il  n'est  pas  rare  de  rencontrer  des  plantations  en  lignes 
simples  laissant  un  écartement  du  1  mètre  entre  chaque 
souche  et  un  intervalle  de  3  mètres  d'une  ligne  à  Tautre. 
DansPAude,  les  ceps  sont  tantôt  à  i'',50  en  carré,  tan- 
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t^it  à  2  mitres  dans  un  sens  et  50  centinièlres  dads 
l'autre  sens.  La  vigne  reçoit  ordinairement  quatre  ou 
cinq  cultures  Tannée  de  la  plantation  ;  après  son  pre- 
niier  développement,  on  lui  donne  an  moins  deux 
façons  :  Tune  en  février  ou  mars,  et  Tautie  eu  mai  ; 
che2  les  propriétaires  soigneux,  une  troisième  œuvre 
est  encore  appliquée  en  juillet.  Les  deux  premières 
façons  se  donnent  soit  à  la  charrue,  soit  à  la  main.  La 
cherté  de  la  main-d^œuvre  et  le  prix  du  vin  servent  ici 
de  rég^ulateur.  Tout  le  monde  s  accordé  à  reti^arder  les 
façous  à  bras  comme  plus  efficaces.  En  gênerai»  ce  soiit 
les  plus  usitées;  elles  régnent  exclusivement  sur  les 
coteaux  de  THérault.  Dans  le  Gard,  la  culture  de  la 
vigne,  dans  les  grès  et  sur  les  coteaux,  se  fait  au  labour; 
elle  a  lieu  à  la  main  dans  la  plaine.  Dans  TÂude,  les 
vignes,  plantées  à  1"*,50  en  tous  sons,  reçoivent  deux 
façons  en  hiver  et  deux  au  prinleuips  ;  celles  tiui  sont 
plantées  à  2  mètres  en  Un  sens  et  à  0*^,50  dans  l'autre 
sens  ne  reçoivent  (ju'un  seul  labour  en  hiver  et  un  autre 
au  printemps.  Les  cultures  au  labour  sont  toujours  hui-  . 
vies  d'une  façon  donnée  au  pied  des  vignes.  Dans  THé- 
rault,  beaucoup  de  propriétaires,  à  Vexemple  de  ce  qui 
s'observe  dans  les  Pyrénées-Orientales,  pratiquent  une 
cuvette  au  pied  de  chaque  souche. 

On  fume  le  plus  énergiquement  possible.  Le  fumier 
eàt  employé,  depuis  le  mois  de  novembre  jusqu'au  mois 
rie  mars,  à  souchê  morte;  ou  le  dépose  dans  des  trous 
pratiques  au  pied  des  souches,  (pi'on  rechausse  aussitôt 
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après  cette  opération.  0&  flitne  encore  la  vigne  en  avril 

et  mai,  mais  à  la  volée  ;  Tongrais  se  trouve  enlerrC*  par 
k  façon  qu'on  donne  au  sol. 

Suivant  la  richesse  du  sol  et  la  Vigueur  du  plant,  on 
dresse  la  vigne  sur  quatre,  cinq  ou  six  coursons;  on 
taille  sur  deux  yeux,  non  compris  le  sous-œil.  Siir  les 
coteaux  et  dans  les  terrains  de  médiocre  fertilité,  on 
réduit  le  nombre  des  coursons  à  trois  ou  ({uatre  et  ron 
ne  conserve  qu'un  œil.  Partout  le  sécateur  a  remplacé 
la  serpette.  Quelques  cépages,  comme  TAratuon,  le 
Piran,  les  Muscats,  sont  ébour^iconnés.  La  vi^iie  roin- 
mencc  à  donner  un  peu  de  iruiidès  la  troisième  feuille» 
mais  elle  n'entre  réellement  en  rapport  qu'à  sa  qua- 
trième année. 

La  vendange  a  lieu  ordinairement  u  partir  de  la  mi- 
septembre  et  se  prolonge  jusque  dans  le  courant  d'oc- 
tobre. Le  produit,  à  rheclarc,  vru  ic  selon  la  nature  et 
la  fertilité  du  sol  et  les  cépages  qu'on  cultive.  Il  n'est 
pas  rare  d'obtenir,  dans  les  riches  plaines  d'alluvion, 
plus  de  200  hectolitres  de  vin  de  chaudière  sur  cette 
éteudue  de  terrain;  sur  les  coteaux  et  dans  les  grès,  la 
vigne  donne,  en  moyenne,  de  25  à  30  hectolitres  par 
hwtare;  dans  les  sols  de  fertilité  ordinaire  plantés  eu 
c«  pillées  fins  mêlés  d'une  certaine  portion  d'Arauiou  ou 
de  Terrel-bourret,  on  peut  compter  sur  un  rendement 
moyen  de  50  hectolitres  par  hectare. 

La  vendange  estfoulée  avec  les  pieds  ou  avec  des 
Cylindres  cannelés  de  bois  ou  de  fonte;  on  la  saupoudre 
ordinairement  de  plâtre  pour  les  vins  de  commerce.  Le 
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cuvage  dure  une  dizaine  de  jours.  Ix  vin  e.sl  déposé 
dans  des  foudres  dont  la  capacité  varie  depuis  7  jusqu'à 
700  hectolitres  ;  od  les  remplit  par  le  bf^,  à  Taide  de 
pompes  foulantes.  On  soutire  en  février  ou  mai*s,  et 
uue  seconde  fois  avant  la  veudange,  quand  le  vin  doit 
Atre  conservé. 

Tels  sont  les  procédés  généraux  de  culturtî  et  de 
vinification  pratiqués  dans  l'Hérault;  sauf  de  l^res 
variantes,  on  retrouve  les  mêmes  usages  dans  les  dépar- 
tements de  TAude  et  du  Gard. 

CRUS  DISTINGUÉS  DU  DÉPAHTEMExNT  DE  L'AUDE. 

VIGNOBLE  DE  UMOUX. 

Les  crus  les  plus  estimés  du  département  de  1*  Aude 
sont  ceux  de  Filou,  Lapalme,  Sigean,  Leuaite.  Ces 
vignobles,  situés  dans  l'arrondissement  de  Narbonne  et 
confluant  aux  Pyrénées-Orientales,  fournissent  des  vins 
de  commerce  comparables  à  ceux  de  la  plaine  de  Rive- 
saltes;  les  vins  de  Narbonne  proprement  dits  tiennent  le 
milieu  entre  le  vin  de  Bivesaltes  et  celui  de  Saint- 
Gilies.  Parmi  les  bons  mus  de  rAud(%  il  faut  encore  citer 
les  vins  de  Treilhes,  Cascatel,  Mirepeisset,  Ginestas  et 
Limoux.  Les  environs  de  cette  dernière  ville  fournissent 
un  vin  blanc,  connu  sous  le  nom  de  Blanquette  de 
lÀmouXy  qui  jouit  d'une  certain^  réputation  dans  le 
Midi.  Mais  Texcelleut  vin  rouge  qu*on  récolte  sur  ses 
coteaux  lui  est  bien  supérieur  comme  qualité;  c'est  un 
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des  uieilleurb  viijsde  tal)le  du  Midi,  il  est  très  généreux. 

Le  vignoble  deLimoux  se  compose  de  688  hectares: 
la  quinzième  |iartie  de  cette  étendue  est  affectée  à  la 
production  de  la  Blanquette  ;  la  vip^ne  y  occupe  <les 
coteaux  calcaires»  généralement  très  maigres^  exposés 
au  sud  et  à  Touest. 

Pour  la  plantation,  on  défonce  le  sol  à  0"',50(ie  pro- 
fondeur. Les  cépages  les  plus  répandus  sont,  pour  le 
fin  rouge  :  ie  Terrei^  le  Picpouie,  le  Mataro  appelé 
Cariyiuute  dans  l'Aude,  et  le  Ribeyrcnc.  l.e  cépage 
connu  sous  la  désigoation  de  Blanquetie  forme  la  basa 
dtt  vin  de  ce  nom  ;  il  est  associé,  en  diverses  proportions, 
à  la  ('lairette.  La  vigne  est  dresst'c  sur  trois  branches, 
qu'on  taille  sur  deux  yeux  en  décembre  et  janvier;  elle 
reçoit  trois  façons  pendant  sa  jeunesse  et  deux  seule- 
ment après  les  premières  années.  On  foule  la  vendange 
après  avoir  égrappé.  Le  vin  cuve  pendant  quarante 
jours;  on  le  met  en  barriques  au  sortir  de  la  cuve,  et 
Ton  bonde  huit  jours  après  cette  opération. 

La  Blanquette  s'obtient  de  la  manière  suivante  : 
Lorsque  les  raisins  sont  rendus  à  la  cuve,  on  les  trie 
grappe  par  grappe  et  Ton  en  retranche  avec  soin  tous  les 
grains  gâtés.  Cela  fait,  on  foule  avec  les  pieds  et  l'on 
passe  le  moût  dans  une  manche;  on  en  remplit  jus- 
qu'à la  bonde  plusieurs  tonneaux  dont  la  propreté  ne 
(loit  rien  laisser  à  désirer.  Bientôt  la  fermentation  se 
déclare  et  Técume  se  montre  à  l'orifice  du  tonneau.  On 
ouille  tous  les  jours  avec  du  moiU  qu'on  a  eu  soin  do 
tenir  en  réserve,  à  cet  ellet,  dans  des  bouteilles.  Pcn- 
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dant  la  preuiièie  quinzaine,  ou  repasae  deux  ou  trois  foi& 
•  le  vin  dans  la  manche,  et  on  Ty  repasse  une  dernière 

foisencuro  lorsque  la  fermentation  tuniiiltueiise  a  cessé. 
Ces  opérations  accomplies,  le  liquide  e$t  transvasé  dans 
une  barrique  neuve  qu'on  bouche  hermétiquement;  on 
soutire  en  mars  et  Ton  mot  ensuite  en  bouteilles. 

LimouXy  dans  les  années  ordinaires,  produit 
10,000  hectolitres  de  vin  rouge  «t  3000  hectolitres  de 
Blanquette,  La  Biaih|uette  se  vend  le  double  du  vin 
rouge.  Tous  les  d^u^  ont  leur  débouché  dans  le  midi  et 
le  pord  de  la  Frfmce. 

,     UlUS  mUUUUABLES  DU  DÉPARTEÎ^ENT 

DU  GARD. 

Le  département  du  Gard,  outre  seç  vins  très  distin- 
gués, qui  trouvent  leur  place  parmi  les  vins  de  la  côte 
du  Rhône,  possède  des  vignobles  reiiowiués  pour  leur 
qualité  et  leur  importance  :  Lédepon  et  Langla46  sont 
cités  avec  raison  pour  Texcellent  vin  (Je  t^ible  qu'ils  pro- 
duisent; Sîiint-Tiiiïes,  par  sa  production  et  se§  vais 
recherchés,  méri^  4®  compter  parmi  le$  ^^^lds  vigqobles 
de  la  France.  Ces  trois  cru§  soi^  situé^  (jans  l'aiTOudis^ 
sèment  de  P^lipeç . 

Le  vignoblç  de  Lédenon  est  oomplan)^,  4aDs  les 

anciennes  vignes,  dp  T^rret  noir,  Picpoule,  ClaireUe  et 
autres  cépages  fins  ;  les  vignes  nouvelles  se  composent, 
en  général,  d'Espar  (ftfataro),     Grejmhe  çt  Picpfnilifr 
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Lédeoon  fouroit  UD  vio  d'une  robe  foncée;  il  est  très 

viueux  et  se  couvcrlit  aisément  eu  Raocio  en  vieil- 
lissant. 

Le  vignoble  de  Langlade  est  planté  surtoi|t  en  Terret, 

on  y  voit  aussi  des  Espars  et  des  Grenaches;  il  contenait 
autrefois  beaucoup  de  Pirçins^  ce  qui  u  ùtait  rien  k  sft 
qualité.  Le  Langlade  ne  reçoit  qne  trois  jours  de  cuve. 
C'est  un  vin  fin,  léger,  d'une  riche  couleur,  et  d'autaut 
plus  agréable,  dans  le^tidi,  qu  4l  n'apa^  \^  violence  de 
la  plupart  des  vins  alcooliques  de  cette  région.  Ce  cru» 
fort  restreint,  est  nasis  sur  le  calcaire  ;  il  couvre  de  son 
nom  bien  des  produits  voisins  vendus  sou$  l'étiquette 
mensongère  de  vin  de  Langlade. 

Ijbl  commune  de  Calvisson,  près  Ntnies,  produit  une 
Blanquette  de  ce  nom  dont  la  réputation  ne  s'éteud 
pas  ail  delà  du  département  du  Gard;  c'est  un  vin 
léger  et  agréable  qui  va  de  pair  avec  la  Bl^^nquettç  d^ 
Limoux. 

VIGNOBLE  m  SADfT-GILLlES, 

Le  vignoble  de  Samt-Gilles  comprend  une  surface  dg 
5000  hectares,  qiii  se  subdivisent  en  &,Q30  bectares 
sur  le  grèsj  et  970  hectaife^  dans  la  plaine  située  entre 
le  canal  et  le  Rhône. 

Le?  vins  de  Saint-Gilles,  caractérisés  surtout  par  Tiii- 
lensité  de  leur  robe,  d'un  beau  pourpre  brillant  et 
velouté,  r<>unissent,  à  beaucoup  de  corps,  de  la  fofce, 
du  nerf  e\  du  çiordapt.  Çç  ^nt  des  vins  (mm  4<Mi$ 
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toute  TaoceptioD  de  oe  mot,  aussi  servent-ils  à  doooer 

de  la  couleur  et  de  la  force  aux  vins  de  commerce  ;  de 
là  leur  dtMiomiuation  de  vins  de  remède.  Dans  leur  spé- 
cialité, ils  ne  le  cèdent  qu'à  ceux  du  Aoussillon  et  de 
Narbonne;  ils  ont  moins  de  finesse  que  les  vins  de  ces 
deux  contrées,  et,  dans  les  coupages,  le  Saint-Gilles  con- 
serve toujours  un  goût  de  terroir  plus  prononcé.  La 
couleur  est  la  qualité  essentielle  des  vins  de  Saint-Gilles 
pour  le  marchand  ;  il  les  juge  plus  par  les  yeux  que  par 
la  dégustation,  et,  suivant  leur  degcé  de  coloration,  il 
appelle  vins  de  lrm«,  de  quatre^  de  mçf,  de  six  eauleurSy 
ceux  qui,  coupés  de  trois,  de  quatre,  de  cinq,  de  six 
parties  de  vin  blanc,  peuvent  faire  un  via  rouge  de 
table  ordinaire  :  les  autres  qualités  qui  distinguent  les 
vins  de  Saint-Gilles,  l'esprit,  la  moelle,  le  bon  goût, 
ajoutent  peu  de  valeur  à  ses  yeux,  elles  détennioent 
seulement  sa  préférence. 

Le  prix  du  vin  de  Saint-Gilles  est  lit  s  variable  :  on 
Ta  vu  s'élever  à  24  francs  le  barrcd^  soit  53  francs  Théo- 
tolitre.  puis  tomber  à  d  francs;  son  prix  moyen,  toute- 
fois, est  de  10  francs  rhoctolitre.  Paris  et  la  Hollande 
sont  ses  principaux  débouchés. 

Le  vignoble  de  Saint*Gilles,  situé  par  le  &S*  degré  I  /2 
de  latitude,  repose  sur  un  calcaire  siliceux  plus  nu  niuins 
mélangé  d'oxyde  de  fer  et  de  cailloux  roulés.  11  occupe 
un  vaste  plateau  protégé,  au  nord-ouest,  par  un  coteau; 
il  descoiul,  sur  ce  point,  par  une  pente  insensible,  vers 
les  étangs.  A  Test,  il  présente  une  série  de  coteaux, 
entrecoupés  de  bas-fonds  très  accidentés,  désignés  loca- 
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lement  sous  le  nom  de  ernnbes  et  produisant  d*exeelleDt 

vin.  î.ci  liiirtie  orientale  du  vignoble,  très  àîvisf^e.  est 
entre  les  mains  de  petits  propriétaires;  sou  produit  est 
ordinairement  mélangé  avec  celui  des  autres  vignes 
nuiliocres  iiu  ils  possèdent  dans  d'autres  (quartiers  : 
aussi  ce  viu  n'a-t-il  pas  toute  la  réputation  qu'il  méri- 
terait, s'il  ne  subissait  aucun  mélange.  A  cette  région 
nppartieiit  le  domaine  de  Lmibe,  considéré  longtemps 
comme  le  premier  cru  de  Saint-Gilles,  mais  bien  déchu 
depuis  que,  sacrifiant  la  qualité  à  Tabondance,  on  a 
c  hangé  les  anciens  cépages  pour  d'autres  variétés  plus 
productives.  Le  vignoble  qui  couvre  le  plateau  de  1  ouest 
et  du  sudy  bien  plus  fertile  que  le  précédent,  a  d'autant 
plus  de  qualités,  (ju'il  longe  davantage  le  coteau  ;  on  y 
voit  les  mas  les  plus  considérables  et  les  plus  vant^.  Là 
se  trouve  le  quartier  de  la  Cassagne  grande  et  petite^ 
autrefois  confondu  en  un  seul  domaine,  aujourd'hui 
partagé  entre  plusieurs  propriétaires  ;  là,  le  petit,  mais 
excellent  vignoble  de  l'Amérique  y  d'une  contenance 
d'environ  6  hectares  et  divisé  en  cinq  ou  six  lots;  là. 
le  domaine  de  Ijunargue  faisant  suite  à  ces  derniers  ;  là, 
encore,  les  bons  crus  de  Saûu-Benege^  et  d'EMlagelf  et 
bon  nombre  d'autres  vignobles  qui,  malgré  robscurité 
dont  leui's  noms  sont  enveloppés  au  dehoi-s,  n'en  sont 
pas  moins  bien  connus  et  recherchés  du  commerce  : 
il  les  admet  à  ses  premiers  prix  lorsque  les  propriétaires 
ont  soin  de  mettre  à  part  la  cuvée  de  leurs  meilleures 
vignes. 

Le  viguobdie  de  Saint-Gilles  comptait  autrefois  un 
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plus  grand  nombre  de  cépages  (]u^il  o*en  possède  aujour- 
d'hui. Plusieurs  aiicienues  variétés  ont  été  réfunuées  ; 
on  a  surtout  renoncé^  et  avec  raison,  à  celles  qui  étaient 
plus  sujettes  à  couler,  à  s'égrener  ou  à  pourrir.  Quelques 
plants  nouveaux  oui  été  introduits  daus  ces  derniers 
temps;  mais,  au  dire  des  vignerons,  ils  ne  valent  pas  les 
anciens  plants  du  pays.  Trois  cépages  principaux  font 
la  l'iist  du  vignoble  de  Saint-Gilles  :  l  /i^jpar  pour  la 
moitié  environ,  VŒUlade  et  le  Terrel  notrpour  le  reste. 
Le  premier  donne  la  couleur,  le  second  la  liqueur,  le 
troisième  la  quantité;  on  leur  associe  queiqueiois,  eu 
vue  de  la  qualité,  une  petite  portioo  de  cépi^esfins,  tels 
que  le  Grenache^  hClaireêle,  le  GaUet^  le  Piepmde  gris, 
L  l'^par  ou  Mataro  du  Houssdioii  se  comporta  si  bien 
dans  le  vignoble  de  Saint-Gilles,  il  y  remplit  compté^ 
temept  toutes  les  conditions  recherchées,  qu'on  Fa  sur- 
nommé, dans  cette  localité,  plant  de  SaiiU-Gilles.  Ua- 
buste»  il  résiste  à  toutes  les  intempéries  ;  tardif  à  1<^ 
pousse,  il  ne  craint  nj  )es  gelées  printaoiëres,  ni  la  cou- 
lure; tertile  et  de  longpo  du^*é$3,  il  ^onm  chaque  aimée 
et  cMr^e  (oi^'aurs  quan4  méme^  ^n  Te^^pres^ioq  pjtf« 
tore^ue  du  vigneron  ;  il  p'est  sujet  ni  k  pourrir  ni  à, 
s't^ener,  et  fruit  tente  si  peu,  que  piib^ay^s  et  veu- 
diingeurs  le  respectant;  enfin  spn  yip,  fuissi  foncé  que 
celui  du  Teinturier,  brille  comme  Je  grenat,  flatte  la, 
vue  non  moins  que  le  goût,  et  résiste  purf^itemeut  aux 
transports  par  mer  ou  par  tejrre  :  la  préféreppe  qu*on 
lui  accorde  à  Saint-Gilles  se  justifie  donc  par  se^  pré- 
cieuses qu^ité^. 
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L'CËiUade,  malgré  la  vigueur  de  sa  végétatiou,  le 
nombre  et  la  beauté  de  ses  grappes,  réussit  même  dans 

les  sols  maigres  à  Saiot-Gilles.  Très  riche  en  principes 
sucrés  et  cultivée  suitout  pour  la  liqueur,  elle  vient  encore 
en  aide  à  TEspar  par  le  principe  colorant  dont  elle  est 
abondaïuinenl  poun'ue.  Son  vin  est  corsé,  noir,  moel- 
de  bon  gotl^t  et  toujours  liquoretai  en  vieiiUssanti 
très  alcoolique.  L'ClËillade  est  sigette  à  s'égrener  lors- 
qu'on la  cueille  trop  tard. 

Le  Terret  noir  était,  avant  l'Araraou  et  le  Terret- 
bourret,  le  plant  le  plus  fertile  du  vignoUe  de  Saint-^ 
Gilles;  il  y  est  très  iiiuiliplié.  S'il  fait  peu  de  bois,  en 
revanche  il  charge  beaucoup,  et,  bien  que  tar^iC^  il  est 
ordinairement  mûr  à  Tépoque  des  vendanges.  Parfois, 
mais  rarement,  il  dé^(hière  pai"  une  coulure  spontanée 
dont  il  ne  felève  plus.  Le  Terret  fournit  up  vin  pou 
«doré*  Souace  r^ppQrt,  il  semblerait  faire  tort  wa^  deux 
cépages  auxijuels  on  l'associe;  mais  par  son  bon  goAt, 
i^ùs,  acidulé  et  pétillant»  il  corrige  en  eux  le  défaut  qui 
pourrait  résulter  d'un  excès  de  liqueur.  J^e  yiq  prove- 
nant exclusivement  du  Terret  noir  se  rapprocht)  un  peu 
des  vins  du  Beaujolais. 

Le  Grenache,  aqcueilli  autrefois  avec  beaucoup  de 
tayeur  à  Saint-Gilles,  disparaît  de  plus  en  plus  dans  les 
nouvelles  plan  talions,  quoique  ses  produits  soient  as^2 
ibondants  et  d'excellente  qualité.  D'une  belle  couleur 
vermeille  en  primmir,  il  s'en  dépouille  facilement, 
lourue  a  i  orangé,  inconvénient  capital  dans  un  vignoble 
où  la  couleur  franchis  et  solide  constitue  le  principal 
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mérite  du  vin.  Quand  le  Grenache  est  très  ?leux^  il 

prend  une  belle  robe  mordon^e  et  s'enrichit  d*uii  ai-onie 
exquis.  Le  vin  de  Grenache  reste  longtemps  doux  mm  me 
le  vin  provenant  de  rOËillade;  mais  avec  Tàge,  il  de- 
vient extrêmement  généreux. 

La  Clairette,  qu  on  alliait  autrefois  au  vin  rouge  dans 
la  cuve  pour  lui  donner  de  la  finesse  et  du  feu,  n*est 
plus  cultivée  aujourd'hui,  ainsi  que  le  Gallet.  que  pour 
\r  vin  blanc.  Mêlée  à  la  vendange  rouge,  au  lieu  d'eu 
afiaiblir  la  teinte,  elle  en  remonte  le  ton  par  le  surcrott 
de  générosité  (|u'elle  communique  au  vin. 

Le  Gallet,  appelé  aussi^  mais  improprement,  CEil-- 
Iode  blanche^  est  un  des  bons  vieux  cépages  de  Saint- 
(iilles.  LMic  esp^e  de  Malvoisie  bicii  fournie  de  grains 
ovales  de  moyenne  grosseur  et  très  juteux  :  son  seul 
défaut  est  d'être  sujet  à  s'égrener  à  la  maturité. 

Picpoule  gris,  cépage  fin,  et  de  plus  très  productif 
au  vignoble  de  Saint-Gilles,  fournit  un  vin  excellent 
lorsqu'il  arrive  à  parfaite  maturité  ;  il  est  tardif.  Il  fait 
peu  de  bois  et  se  charge  de  grappes  dont  les  l  aisins 
ovales,  de  moyenne  grosseur,  serres  et  d'un  rouge  pàle 
et  cendré,  se  convertissent  en  un  vin  incolore  comme  de 
Teau,  frais  et  léger,  et  d'un  goiU  très  agréable  quaiul  il 
a  été  coniectiouué  avec  soin.  Il  fait  mieux  que  tout 
autre  ^  coupé  avec  le  vin  rouge  :  on  l'estime  particu- 
lièreiiHiit  pour  la  fabrication  des  vins  mousseux,  car  il 
est  bouqueté,  très  fin  et  très  léger;  il  n'a  d'autre  défaut 
que  celui  d'être  un  peu  capiteux. 

La  culture  de  ces  différents  cépages  est  partout  la 
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même  au  vignoble  de  Sftint-Gilles;  il  est  rare»  en  effet, 
qu'on  ne  les  réoniase  pas  pète-oièle  dans  les  plantations  : 

kOauellc  et  le  Muscat  suiil  siiuls  cultivés  sépairment. 

On  plante  généralement  depuis  février  jusqu'à  la  fin 
d'avril.  Le  sol  est,  préalablement,  défonoéà  0'*,50.  Le 
pal  est  rinstnitneut  usiie  pour  la  plautatiuii.  Ou  se  sert 
communément  de  boutures,  et,  par  exception  seule- 
ment, de  plant  enraciné.  Les  oeps  sont  à  i^^SO  en 
quinconce.  L'engrais  n'est  appliqué  qu'à  la  seconde  an- 
née; on  emploie  le  fumier  d'écurie.  La  vigne  est  géné- 
ralement dressée  sur  quatre  coursons;  dès  la  seconde 
feuille,  on  la  taille  sur  bourre  et  hourrilUm,  de  manière 
à  la  tenir  le  plus  bas  possible  :  dai^  ce  but,  ou  supprime 
les  yeux  les  plus  élevés,  et  Ton  a  soin  que  la  souche  soit 
toujours  bien  coiffée.  La  taille  a  lieu  tout  Thiver,  excepté 
pendant  les  grandes  gelées.  Durant  sa  végétation,  la 
vigne  reçoit  de  quatre  à  six  façons  croisées.  La  pre- 
mière se  donne  en  mars  avec  l  araire;  les  autres  s'effec- 
tuent avec  le  fourcaù  (petite  cbarrue  à  un  cheval),  et  se 
répètent  de  mois  en  mois  jusqu'en  août  et  septembre. 
Après  avoir  donné  la  deuxième  culture  en  travers,  on 
la  complète  en  déchaussant  le  pied  des  souches,  Tune 
après  Tautre,  à  bras  et  en  creusant  autour  d'elles  une 
fossette  circulaire  en  forme  de  cuvette.  L'ébouigoon- 
nementrct  Tépampreme^nt  ne  sont  pas  usités  ;  cette  der- 
nière opération  serait  plus  nuisible  qu'utile,  en  raison 
du  climat.  On  commence  à  obtenir  quelque  produit  à 
partir  de  la  troisième  pousse  ;  à  la  sixième  année,  la 
vigne  paie  largement  ses  frais.  Le  rendement  moyen 
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tsi  de  15  à  90  bectolitros  par  hectare.  La  tendance  a 

lieu  01  (li liai  renient  vers  la  fin  de  septembre  ou  les  pre- 
miers jours  d'octobre. 
La  Tîniflcalion,  à  Saint-Gillës,  n'offre  de  remarquable 
le  soin  particulier  avec  lequel  on  s'attaehe  à  ex- 
traire toute  la  matière  colorante  de  la  pellicule.  Avant 
de  fouler  la  vendange,  on  la  met,  autant  que  possible, 

en  tas,  afin  de  lui  lain'  éprouver  un  mouvement  de 
fermentation  qui  dispose  la  pellicule  à  laisser  échapper 
la  matière  colorante.  Ce  preroiér  résultat  obtenu,  on 
foui»  avec  les  pieds  t;ju  iiis  de  sabots  jusqu'à  ce  que  la 
pellicule  soit  bien  écrasée;  ou  refoule  ensuite  le  cha^- 
peau  de  la  vendange  dans  le  vin  de  la  cuve  au  moyen 

de  fourches  à  louj^s  luaiK  lies  :  par  ce  procédé,  (ju'oii 
renouvelle  aussi  souvent  que  le  besoin  s'en  fait  sentir,  le 
marc  se  lessive  de  la  plus  grande  partie  de  la  matière 
colorante  «ju  il  retenait. 

Pour  les  vins  qui  n'ont  pas  à  redouter  la  liqueur  na- 
turellement et  dans  les  années  où  ils  sont  plus  ou  moins 
verts,  on  regarde  comme  utile  de  joindre  à  la  vendante, 
dans  c  (M  taines  ])roportiouSy  mais  toujours  minimes^  une 
partie  des  raisins  égrappés  soumis,  dans  une  chaudière 
ù  bascule,  à  1  action  Je  la  chaleur  bouillante,  jusqu'à 
deux  ou  trois  bouillons  couverte,  toujours  en  vue  de  la 
macération  de  la  pelUcule,  mais,  cette  fois,  |tu  moyen 
du  feu. On  introduit  (  ncore.  dans  ce  but,  dansles  Lci'amls 
vaisseaux  vinaires  disposés  à  cet  effet,  comme  en  houB- 
sillon,  une  certaine  quantité  du  meilleur,  marc  égrappé, 
toujoure  pris  dans  les  espèces  les  plus  fouaîcs  en  cou- 
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leur;  on  s'ompan»  «»nfin  de  la  inalit  ic  coloraiilo  an 
moyen  de  sou  dissolvaut,  l'alcool,  ainsi  que  cela  se  pra- 
tique dans  la  fieibrication  des  vins  de  Porto. 

Le  vin  cuve,  à  Saml-Gilles,  peudaut  huit  ou  quinze 
jours  et  même  davantage,  s'il  est  nécessaire,  dans  Fat- 
tente  du  marchand.  Lecuvage  est  toujours  d^autant  plus 
long,  que  Tannée  a  été  plus  chaude  et  la  vendange  plus 
mûre.  On  soutire  le  vin  au  mois  de  mars  suivant,  on  le 
tient  ensuite  simplement  ouillé  jusc^u'au  moment  de  la 
vente. 

Quelquefois  on  tire  le  premier  vin  de  la  cuve  au  bout 
de  vingt-quatre  ou  trente  heures;  il  n*est  alors  que  lé- 
gèrement coloré,  et  porte  le  nom  de  vin  rosé:  s,mN  celte 
désignation,  il  passe  pour  vin  de  la  côte  du  Rhône,  et 
sert  au  même  usap^e,  c'est-à-dire  à  arranger  les  vins 
de  Bourgogne  qui  peuvent  en  avoir  besoin. 

Les  vins  blancs  se  fabriquent  à  Saint-Gilles  comme 
partout  ailleurs.  Mats,  s'il  s'agit  d'un  vin  blanc  fin  dont 
on  tienne  à  conserver  longtemps  la  duiiceur  et  asuigner 
la  qualité,  on  le  soustrait  à  la  fermentation  ordinaire, 
trop  vive  pour  cette  fin  ;  on  le  mute,  dès  le  principe,  à 
l'état  de  moût,  en  brûlant  ie  plus  pussible  de  nièclies 
soufrées  dans  la  barrique  qui  doit  le  recevoir.  Cette  opé- 
ration terminée,  on  ajoute  à  sa  bonde  la  douille  d'un 
entonnoir  à  grille  ;  le  moût,  au  fur  et  à  nu  sure  qu'on 
le  verse,  se  sature  de  gaz  sulfùreux,  et  peut,  dans  cet 
état,  rester  (larfaitement  au  repos  pendant  un  certain 
nombre  de  jours.  Cependant  on  le  s<Hilii  e  ainv^  deux  ou 
trois  jours;  il  coule  alors  tout  à  fait  clair  et  entièrement 
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purgé  des  résidus  déposés  au  fond  delà  pièce;  plus  tard, 
il  est  vrai,  la  fermentatioo  se  déclare,  mais  paisible  cette 

fois  et  de  manière  à  conserver  au  vin  sa  liqueur  et  les 
autres  principes  qui  se  forment  à  la  suite  de  cette  fer* 
meotation  réglée  et  peu  sensible. 

Saint-Gilles  consoumie  environ  âOOU  hecti)lilres  de 
via,  chaque  année;  il  abandonne  au  commerce  les  trois 
quarts  de  sa  production  viticole,  le  reste  est  distillé.  Les 
MUS  de  Saint-Gilles  servent  de  base,  dans  les  ateliers  du 
commerce,  à  limitation  de  plusieurs  vins  étrangers,  tels 
que  Bladère,  Porto,  etc. 

VIN  DE  T0KAKPRINCE8SE. 

Le  vignoble  de  Saint-Gilles  se  recumiuaude  surtout 
par  les  vins  qu'il  livre  au  commerce;  mais  il  produit 
encore  un  excellent  vin  de  dessert,  le  Tokai-Prineene^ 
vin  qui  emprunte  Tépithète  jointe  à  sou  nom  de  la  côte 
cil  le  docteur  Baumes  l'obtient,  depuis  plusieurs  années, 
avec  un  grand  succès.  Il  le  fabrique  exclusivement  avec 
le  Furmint^  plant  de  Hongrie  et  principale  source  du 
Tokai  de  ce  pays.  Ce  cépage  se  reconnaît  aux  caractères 
suivants  :  Souche  peu  vigoureuse;  sarment  fauve  clair, 
noué  coui't.  Feuille  de  grandeur  moyenne,  à  iubes  peu 
prononcés,  ce  qui  la  fait  paraître  comme  arrondie,  d'un 
vert  gai.  Grappe  au-dessous  de  la  moyenne  grosseur, 
eylindrique,  avec  ou  îsaus  aile,  ganue  de  giains  ronds, 
très  lâches,  d'inégale  grosseur,  demi-trausparenU,  de 
couleur  blonde,  passant  au  bistre  à  la  maturité  com* 
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plète,  quand  ils  se  passerillent,  un  peu  mous,  très  ju- 
teux, d'une  saveur  douce ,  à  peau  fine.  Maturité  assez 
préoooe. 

Le  sol  où  on  le  cultive  ne  diffère  en  rien  de  celui 
qu'oa  observe  généralement  sur  le  plateau  de  Saint- 
Gilles:  c*e8t  UQ  calcaire  siliceux,  plus  ou  moios  impré- 
gné d*oxyde  de  fer  et  mêlé  de  caiDoux  roulés  ;  son  expo- 
sition regarde  Je  midi.  Le  Furmint  est  soumis  aux 
procédés  ordinaires  de  cultore  usités  à  Saint-Gilles. 
Contrairement  à  ce  qui  se  passe  en  Hongrie,  où  le  raisin, 
eucore  sur  pied  au  œmmencemcnt  de  novembre,  n'a 
pas  toujours  complété  sa  maturité  sur  chacune  de  ses 
grappes,  le  Furmint  mârit  parfaitement  au  coteau 
Princesse.  On  le  vendange  dans  les  premiers  jours 
d'octobre,  et,  loin  de  présenter  des  grains  verts  ou 
pourris  comme  dans  son  pays  natal,  ce  qui  force  de 
traiter  à  part  la  vendange  la  plus  mûre  pour  eu  com- 
poser le  vin  d'élite  ou  Veuenee  de  Tokai^  ses  grappes, 
entièrement  dorées,  sont  en  partie  passerillées  :  le  soleil  • 
ardent  de  notre  Midi  fait  donc  à  Saiot-GiUes,  d'une 
manière  générale  et  habituelle,  ce  qu^un  pâle  soleil 
d'automne  n'opère  qu'accidentellement  sur  un  petit 
nombre  de  grains  en  Hongrie.  On  sait  que,  dans  le 
comté  de  Zemplein,  les  quelques  grains  passerillés  qui  se 
rencontrent  sur  le  raisin  sont  triés  avec  8oin;\)n  les 
euierme  dans  un  sac  qu'on  foule  avec  les  pieds  :  la 
liqueur  qui  s'en  échappe  sert  à  parfumer  l'essence  de 
Tokai.  Os  soins  minutieux,  qui  semblent  être  moins 
un  raûinemeut  facultatif  de  procédés  délicats  que  la 
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oonséqoeoce  forcée  d'une  maltiriié  inégale  et  insuffi- 
sante, lebéuéfici'  do  noire  climat  nous  en  dispense.  An 
cru  de  Saiut-Gilles,  dans  la  fabrication  du  Tokai^  puiut 
de  ces  cuvées  Beoondaires  et  tertiaires ,  connues  en 
Honjfrie  sous  les  noms  d'^usbruck  et  de  Mazlas.  qui 
ont  besoin  d'être  relevées  par  une  certaine  quantité 
d'essence;  le  Tokai-Prinoesse^  grâce  aux  conditioDS 
généreuses  dans  les(|uclles  il  se  produit,  rivalise  de 
prime  saut  avec  les  bons  vins  servis  à  la  table  des  ma«^iats. 
B  se  peut,  il  est  vrai,  que  le  luxe  de  notre  température 
méridionale  communique  plus  de  spiritueux  au  Tokai 
français;  mais  est-ce  un  défaut?  La  spirituosité  u  e^t- 
elle  pas  toiqours  une  qualité  dans  les  vins  de  liqueur, 
lorsqu'elle  se  fond  et  s  hai monise  complètement  avec  le 
principe  sucre  ?  Les  avantages  du  ciuuat  de  baïut-GiUes, 
très  favorable  à  la  culture  du  Furmint,  permettent  de 
simplifier  beaucoup  la  vinification  du  Tokai  :  elle  ne 
diQère  pas  de  celle  des  autres  bons  vins  blancs.  On  fouie 
avec  les  pieds  la  vendange  pour  en  extraire  le  premier 

uioût;  le  marc  restant  est  soumis  à  l'action  d'un  pres- 
soir de  1er  a  percussion,  d'une  grande  puissance  :  cette 
force  est  absolument  nécessaire  pour  obtenir  des  raisins 
passerillt  s  la  liqueur  qu'ils  renferment,  elle  serait  per- 
due sans  ce  moyen  éneiigique.  Le  moût  obtenu  est 
versé  *  au  fur  et  à  mesure,  dans  une  futaille  remplie  au 
pn'alable  d'autant  de  gaz  sulfureux  qu'on  a  pu  y  brûler 
de  mèches  soufrées;  une  fois  pleine,  on  bonde  la  pièce 
et  on  la  laisse  en  repos  pendant  deux  ou  trois  jours  :  de 
cette  manière,  la  fermentation  nepeutseproduire^  toutes 
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les  pai  tioules  étrangères  au  moût  se  précipitent,  et  l'on 
soutire  le  vin  parfaitement  olair  au  bout  de  ce  tempai 
pour  le  transvaser  dans  une  autre  pièce.  Les  Hongrois, 
dit-on,  sont  dans  l  usage  ilc  brûler  dans  leui-s  tonneaux 
une  Doix  muscade  trempée  d'alcool  ;  on  peut  y  suppléer 
par  un  demi-Terre  de  trois-^ix.  En  Hongrie,  le  Tokai 
u  est  pa^  (  nlic,  il  ne  clariOe  qu'à  Taidedu  soutirage; 
aussi  est-il  presque  toujours  d'une  transparence  un  peu 
louche.  Nous  sommes  plus  exigeants,  en  France,  à  cet 
égard  :  la  limpidité  est  une  condition  de  rigueur  pour 
les  vins  blancs;  aussi,  pour  atteindre  ce  but,  les  colle* 
ton  autant  de  fois  ciu'ils  Texigent.  Pendant  les  pre- 
mières années,  un  soutire  le  Tokai  au  printemps  et  à 
rautomne,  ensuite  une  seule  fois  par  an  ;  plus  fard,  en 
cessant  de  soutirer,  on  met  bonde  sous  vin  et  l'on  colle 
une  ou  deux  fois. 

Le  Tokai  du  Gard,  malgré  son  excellence,  ne  saurait 
être  comparé  au  vin  impérial  de  Tokai,  ce  roi  des  vins 
de  liqueur,  si  rare,  qu  il  n'est  bu,  pour  ainsi  dire,  qu'à 
kl  table  des  rois  :  on  sait  qu'il  n'entre  pas  dans  le  com- 
merce. Mais  le  Tokat-Prîncesse  peut  lutter  avec  avan- 
tage avec  les  bonnes  qualités  niurchandes  (juc  les  ama^ 
teurs  paient  18  et  20  francs  la  bouteille  :  des  dégustateurs 
en  renom  Tout  déclaré  parfait  ;  cet  éloge  n'a  rien  que 
de  mérité'.  Le  doeieur  Baumes,  en  mipurtaut  le  Fur- 
mint  à  Saint-Gilles  et  en  fabriquant  son  excellent 
Tokcii-Prineesse,  a  donc  ajouté  une  nouvelle  richesse 
aux  richesses  de  T'iMiolotrie  française.  Pris  sur  place,  ce 
vin  vaut  6  francs  la  bouteille.  U  est  susceptible  d'une 
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longue  0ûD9ervation;  plus  il  est  vieux,  plus  il  développe 

de  qualités  :  on  peut  cependant  le  boire  à  dix  ans  de 
bouteille. 


CRUS  REMARQUABLES  DE  L'HËRAULT. 

En  ne  considérant  le  département  de  THérault  que 

sous  le  mppoi  l  de  la  culture  de  la  \i^ne  cl  de  son  com- 
merce en  vins,  ou  ne  peut  lui  refuser  le  premier  raug 
parmi  tous  les  départements  du  midi  de  la  France.  Ce 
n'est  pas  là  son  unique  avantage  :  il  fournit  encore  à  la 
consommation  des  vins  fins  distingués,  tels  que  Saint- 
Georges*  d'Orques,  Saint-Christol  et  Saint-Drézéry, 
pour  les  vins  rouL(t  s;  les  Pifvndans.  pour  les  vins 
blancs,  les  Frontiguaus  et  les  Lunels,  eu  vins  muscats. 
L'eauHle-vie  de  Montpellier  n'existe  plus,  il  est  vrai, 
que  pour  mémoire;  elle  ne  saurait,  d'ailleui-s,  soutenir 
la  comparaison  avec  rexceiionto  eau-devie  de  Cognac; 
mais  en  revanche,  le  département  de  FHérault  est  sans 
rival  pour  la  confection  des  trois-six  :  nulle  place,  en 
Europe,  ne  peut  lui  disputer  cette  prépondérance* 

VIGNOBLË  DE  SAINT-GEORGËS-D  ORUli£S. 

■ 

Ce  vignoble,  situé  à  8  kilomètres  de  Montpellier  dans 

la  direction  de  l'ouest,  n'est  pas  renfermé  tlauh  un  clos 
particulier;  il  se  compose  de  toutes  les  vignes  de  la  com- 
mune de  Saint-Georgesdd'Orques.  Celles-ci  occupent 
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des  coteaux  bien  exposés,  généralement  calcaires,  recoin 
verls  d'une  couche  végétale  peu  proioiide,  et  remplie, 
sur  plusieurs  points,  de  cailloux  roulés;  cette  dernière 
espèce  de  sol  est  celle  qui  produit  le  roejUenr  vîn. 

Le  vi«^ii(il)li'  de  Saint-Oeorges,  proprement  dit,  n'a 
pas  plus  de  ôOO  hectares;  mais  beaucoup  de  vins  obte^ 
nus  dans  les  communes  limitrophes,  dans  des  condi-* 
tious  aualogues  et  appartenant  aux  propriétaires  mèuies 
de  ce  cru,  s'expédient  sous  le  même  nom. 

Les  plants  dits  du  pays,  comme  le  Terrel  noir,  le 
Piratiy  forment  la  btise  du  vignoble  de  Saint-Georges. 
Les  anciennes  plantations  sont  garnies,  pour  les  trois 
cinquièmes,  de  ces  deux  a''f)ages,  mêlés,  pour  le  reste, 
avec  l'Œillade  et  la  Clairette;  dans  les  nouvelles  plan- 
tations on  a  introduit  la  Carignane,  le  Mourastel  et 
même  quelque  peu  d'Aramon  :  ces  importations  et  les 
piiinUitiuns  laites  dans  les  bas-fonds  pour  accroître 
rabondance  de  la  récolte  ont  nui  à  la  qualité  du  vin  dans 
une  partie  de  la  commune. 

Les  procédés  de  culture  à  Sainl-Georges-d  Orques 
ne  diffèrent  pas  de  ceux  usités  dans  le  reste  du  dépar* 
tement.  On  attend,  pour  vendanger,  que  le  raisin  soit 
bien  mûr,  siius  cependant  que  cette  maturité  soit  exa- 
gérée. 11  est  d'usage  d'^rapper  avant  de  fouler  la  ven* 
dange,  mais  on  ne  plâtre  pas;  Tégrappage  a  pour  but 
principal,  ici,  de  faire  vieillir  le  vin  plus  vite  et  de  le 
rendre  plus  tôt  propre  à  la  consommation.  On  laisse 
cuver  pendant  huit  à  dix  jours;  la  cuve  n*est  point  fer- 
mée. Aussitôt  après  le  décuvage,  on  met  le  vin  dans 
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des  foudres  dont  k  capacité  varie  depuis  30  jusqu'à 

200  hpct(^]itrBs.  Im  bonde  reste  oiivorte  piMulaiit  tniis 
semaines  environ.  Le  premier  soutirage  a  lieu  eu  Jan- 
vier ou  février;  à  cette  ('pociue,  le  vin  se  trouve  débar- 
rassé de  ses  grosses  lies  :  on  procède  alors  ii  riuiillcige, 
qui  se  répète  tous  les  quinze  jours,  l^e  viu  de  Saint- 
Georges  se  fait  plus  vite  en  futailles  qu*cn  bouteilles; 
aussi,  avant  de  lui  taire  subir  ce  dernier  iransvaseinent 
que  précède  le  collage,  le  laisse4-un  orduiairement 
pendant  trois  ans  en  tonneaux. 

L'hectare  de  viji^ne,  à  Saint-Georges-d'Orqucs.  rend, 
eu  moyenne,  de  26  à  «SO  Ihv  tolitres.  Le  vin  de  Saint- 
Geoiifi;es  se  distingue  par  la  franchise  de  goût  et  Tagré* 
ment;  c'est  un  vin  capiteux,  et  ([ui,  après  trois  ans  de 
garde,  peut  être  servi  comme  grand  ordinaire.  11  vaut 
ordinairement  de  8  à  iO  francs  rhectolitre  au  sortir  de 
la  cuve,  et  \2  à  Mi  francs  en  vin  vieux. 

Le  vin  de  Saini-Geor-ges  s'écoule  presque  exclusive- 
ment dans  rintérieur  de  la  France  ;  Paris  consomme 
les  quatre  cinciuièmes  des  produits  annuels  de  ce  (tu. 
partie  pour  les  boire  en  nature,  partie  pour  opérer  des 
coupages  auxquels  leur  vinosité  les  rend  très  propres. 

Plus  d'une  loc^'ilité  de  i' Hérault,  surtout  dans  les  ter- 
rains dits  de^arri^uej,  pourrait  donner  des  vins  compa- 
rables au  Saint-Georges  :  sol,  exi^ositions,  cépages,  ren- 
draient cette  aniélioralion  tacile  ;  nialheunnisement  ici 
la  boiuie  volonté  du  propriétaire  ne  suffît  pas,  il  faudrait 
qu'il  fût  encouragé  à  augmenter  la  qualité  par  les  prix 
du  oimuicrce.  Or,  celui-ci,  dans  les  années  ordinaires, 
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titre  Talcool  des  vins  les  plus  distingués,  comme  s*il  ne 
s'agissait  que  de  vins  de  chaiulière;  il  préfère,  en  outre, 
à  tous  autres  les  vins  très  foocési  comme  ceux  de  \A\^ 
veyrac,  par  exemple.  Cette  manière  d'apprécier  les 
pimluits  de  Ma  vigne  ne  tend  qu'à  favin  istir  l'exteiisiou 
des  vignobles  de  bas  étage  et  à  altérer  nos  bons  cnn^ 
en  attendant  qu'elle  les  fasse  tout  à  fait  disparaître. 

A  ici  suite  du  Saint-Georges,  la  première  place,  parmi 
les  vins  rouges  fius  de  -1  Hérault^  revient  aux  vins  de 
Saini-Cbristol,  de  Saint-Drézéry  et  de  Frontignan.  Ces 
vins,  plus  colorés  que  le  Saint-Georges,  sont  cluués,  c'est- 
à-dire  désignés  sur  les  prix  courants  du  commerce.  Vien- 
nent ensuite  les  vins  d'Assas,  Pérols^  Saint-Gely,  Saint* 
Geuiès,  Castelnau,  Bouzigues,  etc.,  vins  de  commerce 
non  daasés,  connus  sous  le  nom  de  vînt  de  moniëgne  :  on 
les  distingue  en  première,  deuxième  et  troisième  qua- 
lité, selon  réciat  de  la  robe  et  lu  trauchise  dn  bon  goût. 

Les  vins  rouges  de  rarrondissement  de  Montpellier 
sont  les  plus  fins  du  département;  ceux  de  Bériers,  très 
couverts  eu  couleur,  n'ont  pas  le  même  agrément  :  les 
principaux  vins  de  cet  arrondissement  sont  ceux  de 
Cazouls,  Murviel,  Gers,  Sauvian,  HaraiisBan,  etc. 

VINS  DE  PIGARDAN. 

Les  vins  de  Picardau  sont  des  vins  blancs  secs  ou 
doux,  selon  le  mode  de  fabrication  auquel  ils  ont  été 
soumis  ;  on  les  obtient  de  vignes  plantées  presque  exclu- 
sivement eu  Ciaaette  :  ils  tiennent  leur  noiu  du  Picar- 
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dan,  cépage  qui  en  fut  autrefois  le  père,  mais  détrôné, 
dans  ces  derniers  temps,  par  la  Clairette^  à  laquelle  on 

associe  parfois  la  Malvuisie  ot  quelques  Panses  mus- 
quées. Les  communes  de  Marseiilan,  Floreusac,  Pome- 
rob  et  Pinet  sont  le  centre  de  la  production  des  vins 
de  Picardan  ;  les  coteaux  qui  bordent  les  deux  rives 
de  THérault)  de  Uermont  à  Florensac,  en  fournissent 
aussi  d*excellents,  connus  dans  le  pays  sous  le  nom  de 

vins  blancs  de  montagne.  • 

La  Uairette,  aujourd  hui  base  essentielle  des  vins  de 
Picardan,  se  cultive  dansTHérault  à  peu  près  de  même 

que  les  autres  cépagevS  du  département.  On  lu  liime  p)eu, 
parce  qu'il  est  d'expérience  que  les  jeunes  vignes,  trop 
stimulées  par  Tengrais,  sont  plus  sujettes  à  Tanthracnose 
ponctuée  (1)  ;  les  vieilles  vip^nes  sont  préservées  de 
cette  maladie  qui  fait  périr  uu  grand  nombre  de  jeunes 
plants.  On  la  taille  sur  deux  ou  trois  yeux  et  Ton  pince 
au  moment  de  la  floraison  ;  de  février  à  juillet,  on  lui 
douiu'  deux,  trois  et  inème  quatre  façons.  La  Clairette 
se  développe  d'abord  lentement,  ce  qui  ne  Tempèche 
pas  d'atteindre  plus  tard  des  dimensions  énormes.  Elle 
produit  dés  la  troisième  ou  la  quatrième  feuille. 
souche  porte  souvent  de  sept  à  douze  coursons.  Elle 
réussit  particulièrement  dans  les  iiiainrs  calcaires 
compactes  de  Maraussan,  que  des  cultures  soignées  ont 
bien  divisées  ;  là  il  n'est  pas  rare  de  voir  des  Clairettes 

(I)  Coaraltflr,  à  eti  ^id,  reiMIfiil  Uémoin  de  VM.  Eipril-Fêbre  «t 
noatt  fur  cette  naladie  de  ta  vigae. 
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dooaer,  eu  moyeime,  60  hectolitrf's  par  hectare.  Ce 
cépage  yieoi  également  très  bien  dans  les  sols  marneux 

plus  légers  d'autras  localités,  mais  son  pioduit  y  est 
moins  abondant,  ii  ne  dépasse  pas  25  ou  âO  hecto- 
litres. 

Dans  rHérault,  lu  Clairette  est  ordinairement  mûre  et 
bonne  à  manger  dès  le  1''  octobre;  mais,  lorsqu'on  la 
vendange  à  cette  époque,  elle  donne  un  vin  de  peu  de 
qualité  :  veut-un  un  meilleur  résultat,  il  faut  attendre 
une  maturité  plus  parfaite.  Lorsque  le  moût  est  assez 
dense  pour  accuser  15  degrés  au  pèse-liqueur  deBaumé, 
on  peut  vendani^er  si  Ton  veut  du  vin  sec  ;  on  obtient 
alors  des  vins  secs,  pleins,  brillants,  qui  ont  beaucoup 
d'analogie  avec  le  Madère  et  qui  dosent  naturellement 
de  15  à  18  pour  100  de  trois-six  à  86  degrés.  On  les  viue 
quelquefois.  Lorsqu'ils  ne  sont  pas  assez  secs,  on  les 
expose  au  grand  soleil  dans  leurs  futailles  pendant  plu- 
sieurs  mois,  ainsi  que  cela  se  priitu|uc  ])nur  les  vins 
d'Espagne,  aiiu  de  leur  donner  plus  de  ressemblance 
avec  ces  derniers.  Quand  on  veut  faire  du  vin  sec,  on 
foule  le  raisin  dès  qu'on  l'a  transporté  à  la  cuve,  on 
laisse  couler  le  moût,  et  ou  le  verse  aussitôt  dans  des 
foudres  :  il  y  fermente  sans  le  marc.  Le  lendemain,  on 
porte  le  marc  sur  le  pressoir,  on  exprime  le  moût  qu'il 
renferme  et  on  le  met  à  part,  car  ii  est  plus  coloré  et 
moins  fin  que  le  premier  moût  obtenu  sans  le  secours 
du  pressoir.  On  laisse  1(^  vin  sec  sur  lie  quelquefois 
pendant  toute  une  année  pour  qu  il  devienne  plus  sec, 
il  supporte  très  bien  cet  abandon;  les  propriétaires  les 
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plus  soigneux  soutirent  au  uiois  d'avril  ou  île  mai,  s'il 
est  limpide  :  le  vin  est  alors  bouché  et  visité  de  mois  en 
mois;  on  remplit  le  tooDeau  à  chaque  visite. 

L'hectolitre  de  Picardau  sec  vaut  oniiuairemeut  de 
12  à  16  francs. 

Les  vins  doux  de  Picardan  s'obtiennent  par  des  pro- 
cédés un  peu  différents.  D'abord  il  no  faut  ])a.s  ven- 
danger avant  que  le  moût  marque  au  moins  18  degrés; 
souvent,  pour  les  grandes  qualités,  on  attend  qu*il 
accuse  20  degn^s.  Dans  les  années  sèches,  lors(ine  le 
vent  du  nord  saisit  le  raisin  au  moment  où  la  peau 
subit  un  commencement  de  décomposition,  les  moûts 
donnent  de  22  à  25  degrés.  On  foule  et  \\m  st'[uire 
le  moût  du  marc  comme  pour  les  vins  secs;  au  lieu  de 
le  verser  dans  des  foudres,  on  Teutonne  dans  de  petites 
futailles  piviil.ibli  ineni  niéchées  avec  une  allumette  sou- 
frée, afin  d'expulser  l'air  du  tonneau  et  de  prévenir 
toute  fermentation.  Ce  moût  est  très  épais  et  coule 
comme  de  l'huile;  il  brille  d'une  belle conleui  dorée. 
Lorsque  sa  densité  est  assez  forte  et  qu  il  marque 
30  degrés,  il  est  rare  qu'avec  de  bons  soins,  il  vienne 
à  se  gâter,  k  tlTnionter  et  à  perdre  d(^  sa  (jualitl»  de  vin 
doux  sans  passer  à  l'état  de  vin  sec  :  on  le  soutn  e  dès 
qu'il  est  suflSsamment  clair,  car  la  lie  tend  à  le  faire 
fermenter  ;  on  mèche  avec  soin  la  futaille  el  Ton  pose 
le  bouchon  sur  son  orifice,  mais  sans  Tappuyer.  Yeut-ou 
faire  du  vin  doux  avec  un  moût  qui  n'est  pas  asseï 
épais,  on  le  niutoàfroid  en  y  vn-saul  10  pour  400  de 
trois^ix;  on  peut  encore  le  muter  a  chaud  eu  iesatmuat 
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de  irapeur  de  soufre  :  cette  dernière  opération  B*etfootue 

en  jetant  le  moût  sur  un  fond  de  tonneau  persillé  et  en 
faisant  arriver  un  courant  d'acide  suliureux  au  moment 
où  le  liquide  ae  trouve  ainsi  très  divisé.  Le  vin  doux 
muté  sert  à  édulcorer  les  vins  cuits;  ceux  qui  sont 
naturels  servent  à  iaiie,  au  moyeu  de  traitements  appro- 
fnriés,  comme  en  Espagne,  des  Àliosntes^  des  Xérès^ 
des  Malaxas,  etc.  I^e  vin  de  Picardan  doux  se  paie  ordîr 
uairementySuivautâou  degré,  de  14  à  17  fr.  l'hectolitre. 

VINS  MUSCATS. 

Si  la  Bourgogne^  la  Champagne,  le  Bordelais,  peuvent 
opposer  aveo  avantage  leurs  excellents  vins  aux  meil- 
leurs vins  du  Midi,  aucune  coiitréi;  ne  peut  lui  disputer 
la  prééminence  pour  ses  vins  Muscats.  Nulle  part,  quels 
que  soient,  d'ailleurs,  les  soins  apportés  à  la  fabrication, 
ou  ne  trouve  la  richesse  de  bouquet,  la  liqueur  et  la 
saveur  musquée  aussi  exaltées  que  dans  les  Muscats  du 
Midi.  C'est  que,  pour  la  préparation  de  ce  vin,  Thabi- 
leté  de  l'œnurgiste  ne  suffît  plus.  11  faut,  avant  tout, 
que  le  raisin  ait  passé  par  tous  les  degrés  qui  doivent  le 
convertir  en  une  liqueur  exquise;  il  faut  qu'avant  d'ar- 
river au  pressoir  il  ail  nulri  ses  grappes  à  un  soleil  de 
feu,  que  tous  ses  grains  se  soient  rôtis  et  pansis,  de  telle 
sorte  qu'au  moment  de  la  vendange  ils  ne  contiennent 
plus  qu'une  matière  sucrée,  concentrée  au  punit  de 
prendre  à  la  goi^  et  de  ne  pouvoir  plus  être  extraite 
qu'à  l'aide  d'une  pression  énergique  :  ces  conditions 
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seules  font  le  bon  vin  Muscat.  Le  midi  de  ia  France  les 
possède  sans  rivalité  possible  ;  on  les  rencontre  particu- 
lièrement dans  les  Pyrénées-Oi  ientales  et  Tllerault.  Ce 
dernier  département  produit  depuis  longtemps,  en  ce 
genre,  des  vins  de  haute  distinction  :  tels  sont,  en  pre- 
mière quaiité,  les  vins  Muscats  de  Frontignau  et  de 
Lunel,  et,  sur  un  second  plan,  ceux  de  M^ussan  éL 
d^Espagnac. 

vioROBLB  as  PaONTiailâlI. 

Le  vignoble  spécialement  consacré  à  la  culture  du 

Muscat,  à  Froiitignan,  se  compose  d'environ  2S0  hec- 
tares, situés  au  levant  et  presiiue  tous  en  coteaux  :  le 
8o!  est  calcaire,  mêlé  d'oxyde  de  fer  et  de  cailloux  rou- 
lés; soumis  d  i  analyse  chiiiiit^ue,  il  offre  la  composition 
suivante  : 

Uxyik'  fie  fer   2,250 

Alumine  •  •  .  •  •   1,^90 

Magnésie   0,100 

SiUce  soluble   0,300 

Acide  phosphorique   0,130 

Sels  alcalins   0,570 

Caiiiunatc  de  chaux  42,850 

Matières  organiques   6,500 

Résidu  insoluble  /i5,810 

100,000 

Deux  variétés  de  cépages  sont  cultivées  à  1  l  uuiignan, 
le  Mtucat  rouge  et  le  Muscat  blanc.  Le  premier  diflère 
de  l'autre  par  la  couleur  de  son  raisio,  il  a  aussi  plus 
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de  finesse;  du  reste,  leurs  caractères sooi  ies  mêmes.  Le 
Moscat  bbmc  est  le  plus  répandu  des  deux,  il  a  pour 
caractères  distinctifs  :  Sarnient  brua  loiicé,  à  nœuds 
très  rapprochés.  Feuilles  de  moyeune  grandeur,  à  lobes 
peu  proDODoéSy  variant  de  trois  à  cinq.  Fleur  réaslant 
bien  il  la  wulure.  Grappe  belle,  allongée,  avec  ailes 
peudautes,  composée  de  grains  peu  serrés,  ronds,  égaux, 
comme  rôtis  à  leur  maturité  complète,  et,  dans  ce  cas, 
opaques  et  ridés,  à  chair  ferme,  d'une  saveur  très  sucrée, 
prenant  à  la  gorge  et  d'un  parfum  très  développé.  Matu- 
rité précoce. 

Avant  de  procéder  ù  la  plantation  ci  une  vigne  de 
Muscat,  il  est  d'usage,  à  Frontignan,  de  laisser  reposer 
le  sol  pendant  quatre  ou  cinq  ans  :  mieux  vaudnût, 
sans  nul  doute,  le  préjmrer  à  cette  deslinatioa  par  ua 
ensemencement  de  sainfoin  qu'on  romprait  vers  la  troi* 
sième  année.  Le  terrain  est  défoncé  à  0%50  deprofon* 
deur;  on  ouvre  ensuite  des  trous  de  0"',50  de  long  sur 
0"y3O  de  large  et  0*",3ô  de  profondeur.  Les  ceps  sont 
placés  à  l",d5  ou  4  "",50  les  uns  des  autres,  en  tous 
sens.  Un  ne  tuine  jamais  en  piaulant^  ce  n'est  qu'à  la 
seconde  ou  troisième  année  qu^on  applique  Tengrais* 
Celui-ci  se  compose  indistinctement  de  fumier  d'étable 
ou  de  fumier  de  rues  ;  il  en  est  aussi  qui  fument  avec 
des  algues  ou  de  la  terre  des  marais  salants  de»  environs 
de  Frontignan,  préalablement  dessalée.  Pendant  les 
deux  premières  années,  le  jeune  plant  revoit  quatre, 
cinq  et  jusqu^à  six  façons;  on  n'épargne  aucune  dépense 
pour  assurer  sa  reprise  et  sa  vigueur  future.  A  partir 
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de  la  troiaième  année^  on  établit  la  vigne  sur  trois  cour- 
sons et  t*on  taille  sur  deux  yeux,  depuis  novembre  ju»- 

qu  en  février  et  mars.  Les  provins  se  font  comme 
partout  ;  on  choisit,  sur  la  souche  la  plus  voisine  de  celle 
qn'on  veut  remplacer,  un  ou  deux  sarments  bien  consti- 
tués, qu'on  couche  en  terre.  ï.ors(|u  on  a^it  sur  une 
vieille  vigne,  on  opère  avec  un  rejet  laissé  dans  ce  but, 
ou  avec  un  sarment  qu^on  courbe  et  qu'on  coucbe  dam 
une  ios^e.  Les  vignes  faitei»  re^'oiveiit  deux  ou  trois 
façons  données  à  la  main  ;  ces  cultures  commencent  eu 
janvier  et  se  terminent  en  juin.  Plusieurs  propriétaires 
ébourgeoiineiit  à  la  fin  d'avril  et  en  mai.  L'épampre- 
ment  est  rare;  on  n'y  recourt  que  pour  bâter  la  matu- 
rité de  quelques  souches  trop  chargées  de  fruits.  Le 
Muscat  commence  à  l'apporter  a  la  quatrième  année;  il 
est  dans  toute  sa  force  de  vingt  à  trente  ans.  Ainsi  que 
pour  toutes  les  vignes,  le  Muscat  a  d'autant  plus  de 
qualité  que  les  souches  sont  plus  vieilles.  La  maturité  a 
lieu  ordinairement  du  âO  septembre  au  15  octobre.  On 
attend,  ]X)ur  vendanger,  que  les  grappes  soient  pansies 
par  io  suleil  et  converties,  nu  partie,  en  raisins  secs.  La 
vendange  est  foulée  avec  les  pieds  dans  des  cornues  ;  on 
la  porte  ensuite  au  pressoir,  où  l!on  achève  d'en  extraire 
le  moût 

Le  Muscat  blanc  n'est  jamais  soumis  au  cuvage;  le 
Muscat  rouge  seul  subit  cette  opération  pendant  vingt-* 
i[uatre  ou  quarante-huit  heurtas  :  on  a  soin  de  l'égrap- 
per  auparavant,  ce  qui  ne  se  fait  pas  pour  le  Muscat 
blanc.  Le  moût  est  mis  dans  des  foudres  ou  tonneaux 


I 


Digitized  by  (^^nn 


VINS  DU  LANGUEDOC.  63 

pri'^ahMement  méchés.  Tant  que  le  yin  fermente  dans 

las  tonneaux,  on  laisse  la  lK>nde  ouverte  et  Von  ne 
coiumeDoe  à  ouiUer  que  lorsque  la  fermentation  est 
éteinte;  rouillage,  cependant  «  n'est  pas  indispensable, 
lar  la  vidange  ne  nuit  en  rien  ii  la  (|ualit(^  do  tin 
Muscat.  Le  premier  soutirage  a  lieu  quinze  ou  vingt 
jours  après  la  vendange;  le  second  s'effectue  vingt  jours 
après  le  prciiiier;  le  troisième  s'opère  un  mois  plus 
tard.  Ces  tmis  soutirages  suiliseut  ordiuaircmeut  pour 
arrôter  la  fermentation,  ou  du  moins  pour  la  rendre 
insensible;  après  un  mois  de  n^pos,  on  soutire  une 
quatrième  fois,  puis  ou  colle  avec  du  saug  et  de  la 
gélatine.  Le  vin  Muscat,  ainsi  préparé,  peut  être  mis  en 
bouteilles  huit  ou  dix  mois  apiès  la  vendange. 

L'hectare  de  vigne  rend,  en  moyenne,  7  à  8  hec- 
tolitres de  vin  Muscat.  On  distingue  deux  crus  princi- 
paux de  Muscat  à  FiuuligiNiii.  Le  pnnnier  se  compose 
des  coteaux  situés  aux  quai  tiers  appelés  les  Justices^ 
les  VivierSy  les  Castes^  les  Sires-jeannes^  etc.;  le  second 
comprend  toutes  les  vignes  de  MuscMt  m  moins  bonne 
exposition  qui  occupent  des  quartiers  moins  renommés. 
Les  vins  Muscats  des  premiers  crus  ont  beaucoup  plus  de 
finesse,  de  Ijoufpiet  et  deliqii« m  (|ue  les  autres. 

FroutiiTiiau  produit  aunueilemeut  huit  ou  neuf  cents 
pièces  de  Muscat  blanc  jaugeant  chacune  de  220  à 
!2'25  litres,  et  20  lieciolitres  seulement  de  Muscat  rou^p. 
Ce  dernier  ne  se  trouve  que  chez  un  petit  uomljre  de 
propriétaires  ;  il  est  très  recherché  et  présente  de  l'ana- 
logie a\  ec  le  vin  de  Consiauce. 
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Le  prix  moyen  de  la  pièce  de  Muscat  blanc  varie 
entre  120  et  âOO  francs  pour  le  commerce.  Ce  vin,  livré 

au  détail  il  kl  clientèle  bourg t'oisi',  ijui  absorbe  la  moitié 
de  la  production,  vaut  de  180  à  250  francs.  Le  vin  Muscat 
rouge  se  paie  couramment  l&O  francs  rhedolitre.  L'âge 
du  vin  établit  aussi  une  différence  de  prix. 

Le  vin  Muscat  de  l  rontignau,  de  premier  cru,  va 
presque  de  pair  avec  le  Muscat  de  Rivesaltes;  il  a  du 
corps,  de  la  doiu  enr,  nn  excellent  bou(|uet  et  surtout 
un  goût  de  iruit  très  développé  ;  il  se  conserve  longtemps 
et  acquiert  beaucoup  de  qualité  en  vieillissant. 


Les  vignes  Muscat  de  Lunel  sont  loin  d'avoir  la 
même  importance  que  celles  de  Frontignan:  elles 
n'occupent  qu'une  cinquantaine  d'hectares  repartis  ainsi 
qu'il  suit  : 


Cette  culture  était  bien  plus  considérable  autrefois; 
elle  tend  encore  à  diminuer.  Les  propriétaires,  plus 
jaloux  de  produits  abondants  que  de  produits  de  haute 
qualité,  aujourd'hui  d'un  écoulement  difficile,  ont  rem- 
placé, en  général,  le  Muscat  par  des  cépages  plus  pro- 
ductifs en  vins  rouges  et  en  vins  blancs. 


VMHOU.B  M  LiniBI.. 


Cotesux  de  Lunel.  .  . 
-*  Lunel-Viel 
—  Valargues. 


20  hectares, 
îa  — 
6  — 


50  hectares. 
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IjO  sol  est  ai^ilo-calcaire,  caillouteux,  ;i  pente  peu  ra- 
pide; SûQ  exposition  est  généralenient  toui  fK  e  au  midi. 

Od  y  oAtàve  le  môme  cépage  blanc  qu'à  Frontigoan. 
Le  sol  destiné  au  .Muscat  est  défoncé  pai  un  labour  au 
louchet;  ou  piaule  au  fossé,  à  O^jSO  ou  0'",25  de  pro- 
iondeiir^  dans  les  mois  de  décembre,  janvier  et  février. 
On  se  sert  indifféremment  de  boutures  ou  de  plants 
enracinés;  ceux-ci,  cependant,  sont  regardés  comme 
préférables.  Les  ceps  sont  placés  à  i'",60  et  i'^yTô  en 
caiTé.  On  ne  fume  pas  en  plantant;  en  revanche,  on 
donne  le  plus  de  façons  possible  à  la  jeune  vigne,  trois 
oa  quatre  coups  d'araire  au  moins  la  première  et  la 
seconde  année.  A  trois  ans,  on  dresse  la  vigne  sur  trois 
ou  quatre  coursous,  selon  la  force  du  sujet.  Ou  taille 
en  janvier  et  février  sur  deux  yeux,  y  compris  le  sous- 
œil  :  quelques  propriétaires  en  laissent  trois.  Le  provi- 
gnage  s'effectue  avaut  la  taille.  La  vigne  faite  est  tou- 
jours labourée  trois  fois  dans  le  cours  de  Tannée  :  la 
première  façon  a  lieu  avant  la  pousse,  la  seconde  lorsque 
la  vigne  est  entrée  en  végétation,  la  troisième  au  mois 
d'août;  tous  les  labours  sont  croisés.  On  déchausse  la 
souche  après  la  première  œuvre.  Les  gourmands  sont 
retranchés  avant  la  lloraison.  La  vigne  douue  quelque 
produit  à  trois  ans,  mais  elle  n'est  en  plein  rapport  que 
vers  la  dixième  année;  elle  se  maintient  en  cet  état 
jusqu'à  treute-cinq  ans  :  à  partir  de  cet  âge,  elle  tend 
communément  à  faiblir.  La  vendange  a  lieu  dans  la 
seconde  quinzaine  d'octobre  ;  on  fait  plusieurs  cueillettes 
sdûu  Tétai  du  temps  et  la  maturité  du  raisiu. 
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Les  procédés  de  fabrimtîon  ont  les  plus  grands  rap- 
ports avec  la  viiiiliailiun  usitée  à  Frontignan.  Ou 
n'égrappe  pas*  Le  moût  est  mis  immédiatement  en 
futaille;  on  le  soutire  fréquemment  le  premier  mois, 
aiiu  lie  diriger  ia  t'ermeutaLiuu  et  de  mieux  dépouiller 
le  ¥in  de  sa  lie.  On  ne  ferme  la  bonde  qu'au  mois  de 
mars,  après  le  premier  soutirage,  lorsque  la  fermenta*-» 
tion  n'est  plus  à  craiudre  et  que  le  vin  est  bien  dépouillé: 
on  ouille  alors  et  Ton  a  soin  de  tenir  les  tonneaux  tou«* 
jours  pleins.  Les  vins  vieux  sont  soutirés  une  fois  par 
au,  eu  mars;  certains  propriétaires  souiu'eiit  eucore  une 
autre  fois,  en  septembre,  la  première  et  la  seconde 
année  :  on  met  en  bouteilles  à  trois  ans. 

L'hectare  de  vignes  Muscat,  à  Luuel,  produit,  en 
moyenne,  de  ô  à  7  hectolitres  de  vin.  Le  commeroe 
achète  le  Muscat  en  moût,  au  sortir  du  pressoir,  à  rai- 
son de  125  à  150  francs  la  pièce  de  220  litres  ;  plu- 
sieurs propriétaires  vendent  directement  au  consomma* 
teur  sur  le  pied  de  S  francs  la  bouteille;  parfois  aussi^ 
mais  rarement,  en  pièces,  au  prix  de  «^00  francs. 

Tous  les  vins  Muscats  de  Lunel  figurent  en  première 
classe.  Les  crus  les  plus  renommés  sont  situés  dans  la 
coniuiuue  de  Lunel-Viel  :  tels  sont  le  clos  du  Maxeif 
d'une  contenance  de  10  hectares  environ;  le  cht  Bm^ 
quet^  (le  9  hectares;  celui  du  capitaine  Coste,  de  3  hec- 
tares ;  le  clos  Reymud,  la  côte  BeUevue^  etc. 

Le  Muscat  de  Lunel,  vin  précoce  et  de  couleur  jaune 
clair,  est  regardé,  par  plusieurs  personnes.  Mu  tuut  à 
Paris,  comme  le  premier  de  nos  vins  Muscats,  sans 
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doute  à  cause  de  sa  gmiitle  finesse.  On  ne  peut  lui  refu- 
ser cette  qualité^  qu'il  possède  à  un  plus  haut  degré 
que  tous  les  vins  français  de  ce  jifenre.  Mais,  comme  on 
DC  saurait  séparer,  dans  un  viu  Muscat,  le  parfum  et  le 
goût  de  fruit  qui  coostituent  son  principal  mérite,  il  faut 
bien  reconnaître,  contre  la  mode,  que  la  supériorité 
absolue  attribuée  au  Muscat  de  Lunel  ne  lui  appartient 
pas;  elle  revient  de  droit  aux  vins  Muscats  de  Rive^ 
saltes  et  de  Frontignan,  chez  lesquels  la  saveur  et  le 
bijuquet  ^mi  développés  au  plus  haut  point,  avec  moins 
de  finesse^  il  est  vrai,  mais  en  qui  on  troure  aussi  plus 
de  corps,  et  qui,  m  conservant  plus  longtemps,  acquiè- 
rent, pai'taitl.  plus  de  qualité.  Auprès  des  eonnaisseure, 
le  Muscat  de  Lunel  ne  vient  qu'en  seconde  ligne  :  Jullien 
et  Grimod  de  la  Reynière  sont,  notamment,  de  cet  avis. 

MUSCATS  W  UkRkVSêkK  BT  ft'BSFAAIlâlI. 

Dans  Tordre  de  mérite,  les  Muscats  de  Maraussan,  prés 
Béziers,  n'occupent  que  le  troisième  rang  ;  ils  n^oût,  eu 

efTet,  ni  la  finesse  de  ceux  de  F.unel,  ni  la  richesse  d0 
ceux  de  Froutignan  et  de  JKivesaltes.  Toutefois  la  com- 
mune de  Maraussan  rachète  cette  inféijorité  relative 
par  raboiuiance  de  ses  produits;  elle  est  aujourd'hui  le 
centre  de  la  production  des  vins  Muscats  de  THérauli^ 
tandis  que  cette  branche  d'industrie  décline  à  Frontignan 
et  se  perd  toui  a  iiut  à  Lunel.  Les  cé pages  rou ire  et  blanc 
sont  exactement  les  mômes  à  I^Iai'aussan  que  les  Muscats 
de  Frontignan  et  de  Lunel  ;  les  procédés  de  culture  et 
de  fabrication  se  ressemblent  en  tous  points. 
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Espagnac,  prèsBéziers,  fournit  encore  des  Mifâcats  et 
des  vins  biaucs  secs  de  haute  qualité^  mais  son  impor- 
tance, sous  le  rapport  de  la  production,  est  inférieure  à 

celle  de  Maraussau. 

PAaMCATIOH  M»  TaaiS4IX  BT  MS  B4inL-M-flB 

ra  HOimBLuni. 

On  fabrique,  dans  le  département  de  THérault, 

deux  qualités  de  3/6  :  des  3/6  de  vins  et  des  3/6  de 
marc.  Les  premiers  sont  bon  yoûl^  lorsque  les  vins  sur 
lesquels  on  a  opéré  n'étaient  ni  gâtés  ni  tournés;  les 
seconds  sont  désign«'S  sous  le  nom  de  trois-six  de  marc^ 
ils  se  paient  ordinairement  25  pour  iOO  de  moins  que 
les  autres.  Les  3/6  bon  goût  occupent  la  plus  grande 
place  dans  ia  production,  tant  pour  la  qualité  que  pour 
la  quantité',  ou  les  obtient  en  distillant  le  via  à  distilla- 
tion continue  avec  un  appareil  dit  à  la  Derosne  :  les 
chaudronniers  de  Mèze,  Lunel,  Montpellier  et  Béziei"s 
le  fabriquent  communément.  Cet  appareil  est  établi  de 
manière  adonner,  en  vingt-quatre  heures  de  distillation, 
deux  ou  quatre  pièces  de  3/6  à  86  degrés  centésimaux, 
de  6  hectolitres  chacune;  dans  ces  proportions,  son  prix 
varie  de  2000  à  &000  francs.  Deux  hommes,  un  distil- 
lateur et  son  aide,  sulHsent  pour  conduire  un  appareil  à 
la  Derosne.  Le  distillateur  règle  le  feu,  Tarrivée  du  vin 
dans  les  colonnes  de  condensation  et  de  distillation,  ainsi 
que  l'évacuation  des  vinasses  ;  l'aide  alimeute  les  réser- 
voirs à  vin,  roule  les  pièces  près  de  la  pompe  et  s'occupe 
des  autres  détails  accessoires.  Quand  l'appareil  fonc- 
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tiottne  Duit  et  jour,  la  journée  étant  de  douze  heures, 

deux  brûleurs  et  deux  aides  deviijiuient  nécessaires  :  la 
journée  du  brûleur  se  paie  3  francs,  celle  de  l'aide 
2  francs. 

La  production  de  l^jd,  pai  r<4)pareil,  varie  peu  l^ml 
que  celui-ci  est  propre  ;  aussi  la  proportion  de  vin  qu'il 
coDsomme  s'échelonne-t-elle  suivant  sa  force.  Les  vins 
de  plainé  renferment,  en  volume,  de  7  à  il  pour  100 
de  â/6  à  degrés;  les  vins  de  commerce  ou  autres 
qu*OD  livre  souvent  à  la  distillation  renferment  de  10  à 
14  pour  100  de  :  il  en  résulte  ([u  nu  aiipaieil 
capable  de  fabriquer  quatre  pièces  par  jour  pourra  con- 
sommer 336  hectolitres  de  vin  faible  de  plaine  dosant 
7  pour  .100.  tandis  (pie,  distillaut  les  vins  les  plus  riches 
(14  pour  100),  il  n'en  consommera  que  la  moitié,  soit 
168  hectolitres.  La  force  moyenne  des  vins  distillés 
varie  entre  11  et  12  pour  100  de  3/6,  si  l'année  est 
bonne,  ce  qui  permet  d'évaluer  à  2â0  ou  2A0  hecto- 
litres la  moyenne  des  vins  consommés  pour  alimenter 
une  fabrique  qui  fait  quatre  pièces  en  viugt-tpiatre 
heures.  Cette  fabrique  expulse  donc,  chaque  jour,  plus 
de 200 hectolitres  devinasse,  résidus  infects  qui,  jus- 
qu  u  i,  n'ont  fait  que  vicier  l  air  et  corrouipic  les  eaux 
où  ils  se  rendent,  et  dont  Tazote  et  les  sels  de  potasse 
qu'ils  contiennent  pourraient  être  exploités  avec  avan- 
tage  par  l'agriculture  et  riiitlu.sti'ie. 

JLe  prix  du  vin  de  chaudière  dépend  de  sa  richesse  en 
alcool.  On  le  titre  à  Taide  de  petits  alambics  d'essai  et 
de  raréomètre  centésiuial  j  remploi  de  ce  moyen  d'esti- 
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œation  ait  devenu  général  dans  l'Hérault  et  préaaote 
toute  garantie  :  le  propriétaire  débat  ensuite  le  prix  de 
fabrication  avec  le  fabricant. 

Une  fabrique  bien  montée  et  en  bon  état  peut  faire 
cent  pièces  sans  être  nettoyée,  mais  il  est  bon  de  recou- 
rir au  iiL'tlniemeiit  toutes  les  luis  ijue  Tappai'eil  l'exige; 
car,  une  fois  encrassé,  il  produit  beaucoup  moins,  tout 
en  dépensant  autant  de  conibuslible  ;  il  se  Ibrnio,  en 
outre,  des  fuites,  soit  de  vin,  soit  de  vapeur  d'alcool  ; 
un  bon  état  d'entretien  prévient  aisément  ces  pertes. 
Avant  d'envoyer  les  pièa*s  au  uian  hr,  un  les  titre  à 
raide  de  ralcoomètre  de  Bories.  L'emploi  de  cet  instru- 
ment fort  ancien  est  tellement  passé  dans  les  habitudes 
du  pays,  que  le  counneice  n'a  jamais  voulu  y  i  énoncer, 
malgré  l'avantage  qu'il  trouverait  à  adopter  Talcoomètre 
centésimal  de  Gay-Lussac.  La  pièce  de  S/6,  aooorapa- 
gnée  d'un  acquit-à-cautiun,  est  portée  bur  ie  maixîhé; 
elle  est  agréée  par  Tinspecteur  des  â/6  et  acceptée  ou 
mise  à  renvoi  à  la  suite  de  cette  opération.  L'inspecteur 
agrt^e  en  examinant  la  limpidité,  qui  doit  être  parfaite; 
la  couleur,  qui  doit  être  nulle;  le  goût,  qui  doit  être  net 
et  franc  :  il  vérifie  ensuite  si  elle  est  bien  au  titre  avec 
l'alcoomèti  e  de  Bories.  La  pièce  acceplt  c  reste  entre  les 
mains  du  destinataire;  la  pièce  mise  à  renvoi  est  con-** 
signée  jusqu'à  ce  qu'une  réduction  sur  la  valeur  Tait  fait 
accepter;  si  elle  était  trop  mauvaise,  on  la  taxerait 
mauvaii  goût,  et,  dantice  cas,  elle  serait  payée  au  cours 
de      de  marc. 

On  compte  daus  le  département  de  1  iléraulL  quati*e 
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marchés  d'eainde-vie  et  alcools  :  ce  sont,  par  ordre 
d'importaoce,  Bénerg^  le  vendredi  ;  Pésena»,  le  tainedi  ; 

Cette,  le  mercredi,  et  Lunel,  ieluudi.  Auiuiusdo  sti- 
pulations contraires,  les  3/6  ou  autres  alcools  doivent 
toujoui*s  être  rendus  sur  l'un  de  ces  march(^s  ;  ils  y  sont 
payables  et  toujours  au  compiaat.  Chaque  semaine,  un 
jour  est  assigné  à  chaque  marché  pour  les  réunions  des 
négucianls.  fabricants,  courtiers,  etc.  Les  trois-six  y 
sont  rei'us,  par  1  iitspecteur,  tous  le&  joui*»,  excepté  le 
dimaoche.  Chaque  marché  a  son  inspecteur  spécial;  les 
app^untenients  dt»  cet  agent  consistent  en  un  {uVlève- 
meut  de  50  ceuLimes  qu'où  tait  sur  chaque  pit*ce. 

Indépendamment  des  3/6,  les  appareils  distillatotres 
à  la  Uerosne  font  les  alcool. ^  .ij>|M'l«'s  3/5  ci  preuve  de 
UûUënde,  Le  titre  das  3/5  est  de  78"  centésimaux,  celui 
de  la  preuve  de  Hollande  est  de  52**.  Ces  liquides  sont 
mk  eu  fûts,  transport^-s  et  livrés  comme  les  3/G  ;  leur 
cours  dépend  de  ce  deruier.  Les  3/ô  ou  5/6  sont  em- 
ployés à  viner  les  vins  qui  n'ont  pas  assez  de  corps  et 
qui  sont  destinés  k  subir  de  longs  trajets  sur  mer.  Les 
preuves  de  UoUaude  servent  aussi  au  vinage  des  vins; 
on  les  emploie  également  à  la  fabrication  des  meilleures 
eaux-de-vie  de  Moulpeliier.  Les  premières  qualités  sout 
fabriquées  avec  des  vins  blancs  nouveaui;  qui  n'ont  pas 
fermenté  avec  la  rafle.  En  général,  les  Terrets-bourrets 
de  bonne  qualité  sout  destines  à  cet  usage;  partbis,  mais 
exceptionnellement,  certains  fabricants  qui  veulent 
fournir  des  eaux-de-vie  de  choix  distillent  de  bons  vins 
Uaacs  provenaut  des  Picpoules.  Les  vins  i-ouges  nou- 
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veaux»  qu'où  ue  laisse  pas  fermeoter  dans  la  cuve  avec 
la  grappe,  fournissent  aussi  d'excellentes  eaux-deHrie 
d'une  grande  suavité.  L'eau-de-vie  de  Montpellier  se 
fabrique  avec  les  mêmes  appareils  que  ceux  dont  ou 
se  sert  pour  les  S/6,  mais  ils  sont  disposés  de  manière 
à  donner  uu  degré  inférieur.  Cette  fabrication  n'est 
{dus,  pour  ainsi  dire,  qu'une  exception;  le  commerce 
y  a  renoncé  pour  se  tourner  presque  exclusivement 
vers  les  3/6. 

Il  est  difficile  d'évaluer  le  chiflre^de  la  production 

moyenne  des  eaux-de-vie  et  des  3/6  dans  THéraull; 
toutefois  li  ne  se  fabrique  guère  plus  de  2000  pièces 
d'eau-de-vie  chaque  année,  soit  6000  hectolitres  à  52*, 
tandis  que  la  fabrication  des  3/6  s'élève  à  60,000 
pièces  environ,  soit  360,000  hectolitres.  L'airomiisse- 
ment  de  Béziers  en  fournit  habituellement  les  deux 
tiers  et  quelquefois  les  trois  quarts.  60,000  hectares 
de  vignes  environ  sont  ( onsui  7vs  li  la  production  des 
vins  de  chaudière  dans  THérault.  D'après  une  moyenne 
de  plusieurs  années,  la  production  totale  des  quatre  dé- 
partements de  l'Aude,  des  Pyrénées-Orientales,  de  l'Hé- 
rault et  du  Gard  atteint  le  chifire  de  500,000  hecto- 
litres par  année. 

Les  3/6  de  vins  sont  iabriqués,*soit  par  des  fabri- 
cants.dont  cette  industrie  constitue  l'unique  occupation, 
soit  par  des  propriétaires  qui  oui  alors  une  distillerie 
comme  annexe  de  leur  exploitation  rurale.  Ces  derniers 
sont  plus  nombreux  dans  Tarrondissement  de  Béziers 
que  dans  celui  de  Montpellier.  Ce  sont  les  tabncauts  de 
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profession  qui  dtstilleiit  la  plus  grande  partie  des  yîns  ; 

placés  dans  les  villages,  au  sein  lut^me  de  la  grande  pru- 
duction,  ils  ooncentrent  entre  leurs  mains  les  quantités 
de  Tins  disponibles  après  chaque  vendange.  La  campagne 
8*0Qvre  urdiuairemenl  dès  les  pteuiiers  juuis  d'octobre 
et  se  prolonge  plus  ou  moins,  selon  rabondance  de  la 
récrite.  Lespremiers  S/6  distillés  avec  les  vins  nouveaux 
sont  toujours  les  meilleurs. 

Le  3|6  de  marc  est  fabriqué  en  soumettant  à  la  distil- 
lation à  Teau  ou  à  la  vapeur  les  marcs  de  raisin  e^ttralls 
du  pressoir.  Cette  opération  s'effectue  en  ajoutant  à 
l'appareil  à  la  Derosoe  deux  grands  vases  cylindriques 
de  cuivre  destinés  à  recevoir  le  marc  de  raisin,  et  dans 
lesquels  ou  tait  arriver  un  courant  de  vapeur  tiré  de  la 
chaudière  de  Tappareil  ;  chaque  vase  est  alternativement 
diargé  et  déchargé  pendant  que  l'autre  fonctionne  :  la 
distillation  est  ainsi  continue.  On  peut  faire  de  la  sorte, 
avec  UD  appareil  de  la  force  de  quatre  pièces,  une  pièce 
de  S/6  de  marc  en  vingl-quatre  heures.  La  richesse  des 
marcs  varie  selon  leur  degré  de  dessiccation  et  la  force 
des  vins  qu'ils  ont  produits.  Il  n'existe  pas  d'instrument 
pour  en  foire  Tessai  ;  les  fabricants  les  achètent  d'avance 
à  uu  prix  déterminé,  afin  de  s'assurer  la  quantité  néces- 
saire pour  entretenir  leur  fabrication.  Lorsque  les  S/6 
bon  goût  sont  rares,  ei  partant  très  chers,  on  lave  les 
marcs  méthodiquement  avec  de  l  eau;  celle-ci  se  charge 
du  vin  qu'ils  contiennent;  on  distille  alors  cette  eau 
plus  ou  moins  vinée,  et  Ton  en  extrait  du  bon  goût  si 
i  ou  opère  le  lavage  sur  du  marc  frais.  Dans  le  cas  cou- 
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trairo,  c'6Bt*4-dire  s'il  a  été  eotaaié  ai  xxMMervéy  il 

donne  un  3/6  entaché  d'un  arrière-goût  de  marc.  On 
C4iicule  ((u'ii  faut,  eu  moyenne,  iâO  uiuids  de  uuurc 
pour  faire  une  pièce  de  600  litres  de  â/6;  le  muid 
de  marc  pèse,  en  moyenne,  100  kilopi  aiumeM.  Dans  le 
canton  de  Luuel,  beaucoup  de  propriétaires  se  livrent 
à  rengraisaement  des  bêtes  à  laine  à  Taide  du  marc 
de  raisin.  Cliiuim  matiii  on  en  distille,  avec  des  appa- 
reils spéciaux,  uue  quautité  proportionnée  aux  besoins 
journaliers  du  troupeau  ;  les  bêtes  le  reçoivent  cuit,  n 
résulte  de  cet  emploi  du  marc  que  l'alcool  n  e&t  labri- 
que  que  peu  à  peu;  on  le  porte  au  marché  quand  la 
pièce  est  remplie.  Le  maro  distillé  par  les  fabricants  est 
le  plus  souvent  entasse  et  abandonné  à  Tair  libre  comme 
fumier;  nul  doute  qu'il  y  ait  plus  d'avantage  à  l'utiliier 
comme  provision  d'hiver  pour  le  bétail  que  comme 
engrais  pour  les  te^^res.  Il  se  conserve  parfaitement 
quand  on  a  pris  la  précaution  de  Tentawr  avec  soin 
dans  des  cuves  qu'on  tient  hermétiquement  fermées. 

Les  eaux-de-vie,  les  â/6  et  autres  alcools  de  lHérault 
ont  leurs  principaux  débouchés  en  France;  ils  sont  aussi 
l'objet  d'exportations  imporlauies. 


VINS  DE  PBiOVENCE. 

Quand  on  compare  la  production  viticole  du  Rous- 
sillon  et  du  Languedoo  avec  celle  de  la  Provence,  on 
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flit  obligé  de  oonveDir  que  Im  vins  do  cette  dennière 

contrée  n'ont  plus  la  même  impoilanee  ni  pour  l'exporta^ 
tion,  ni  surtout  pour  laqualité,  considérée  d'une  manière 
générale.  Lapluparttfauted'un  bon  choix  dans  lesoépages 
et  de  soins  judicieux  apportés  à  la  fabrication  et  à  la  con- 
servation du  vin,  ne  sortent  pas  de  la  classe  des  vins 
eonununa,  bien  qu*ib  aient  un  caractère  très  prononcé 
d'alcoolicité  ;  ils  fournissent  à  la  consommation  locale  et 
vont  combler  l'insuffisance  de  la  production  dans  les 
départements  dm  Hautes* Alpes,  des  Bassee-Alpes  et  de 

risère.  Cependant,  de  celte  observation  critique  il  m 
faudrait  pas  conclure  que  Tindustrie  viticde  soit  uni^ 
quement  secondaire  en  Provence.  Il  n'en  est  rien  ;  la 
culture  (le  la  viiîne  occupe  une  place  considérable  dans 
les  dépm*tomenls  des  Bouchcs-du-llhùne,  du  Yar  et 
dans  une  partie  des  Basses-Alpes.  Plusieurs  contrées  de 
cette  sou s-récrion  possèdent  même  des  ei  us  assez  distin- 
gués pour  fournir  des  vins  fins  très  appréciés  :  laGaude, 
la  Malgue,  Cassis,  sont  bien  connus,  et  les  vins  d'expor* 
tation  do  Bandol  attestent,  en  k  genre,  les  richesses 
vilicules  de  la  cuntiV^e;  ils  méritent  donc  une  men- 
tion particulière.  Mais,  avant  d'entrer  dans  les  détails 
spéciaux  à  ces  crus  d't'lite,  il  convient  d'exposer  U;s 
procédés  de  culture  et  de  fabrication  qui  leur  sont  com- 
muns avec  les  autres  vignobles  de  Provence. 

Les  cépages  les  j)lus  n'pandus  dans  cette  sou&-r<'*^ion 
sont,  parmi  les  raisins  noii-s,  le  Maurvède^  le  CakUan^ 
YAramon^  le  Grenache^  le  le  BouteiUant  le 

Pecoui-louar^  le  Brun-fourca,  le  Téoulier^  le  Pascal  noir 
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et  les  Barbarouw;  parmi  les  raisins  blancs,  le  Pascal 
hlanc,  VUni  bkmc,  la  Clairette,  le  CoUmbaud^  VArai- 

gnan^  \q  Mayorquin^  les  Panses  et  les  Muscats. 

Le  Mourvède  (Mataro  des  Pyrénées-Orientales)  forme 
la  base  des  yins  rouges.  U  se  plait,  de  préférence,  dans 
les  bonnes  terres  et  ne  vient  que  médiocrement  sur  les 
coteaux  secsf  les  vents  lui  sont  souvent  nuisibles,  en 
raison  de  son  port  vertical.  Cest  le  meilleur  cépage  de 
la  Provence  pour  les  vins  curses  du  coiuuierce. 

Le  Catalan,  moins  estimé  que  le  Mourvède,  dont  il 
diffère  surtout  par  sa  queue  ligneuse,  est  plus  commun 
dans  les  Bouches-du-libùne  que  dans  le  Yai*. 

L'Aramon,  appelé  généralement  Uni  mir,  en  Pro- 
vence, concourt,  suivant  M.  Pellicot,  à  faire  du  vin  de 
bouche  quand  il  est  associé,  sur  les  coteaux  et  eu  petite 
quantité,  aux  bonnes  espèces  du  Var. 

Le  Tibouren,  appelé  aussi  Gayssérin,  AnUboulen,  ost 
un  cépage  vigoureux,  précoce,  abondant  et  peu  diliicile 
sur  la  nature  du  sol  ;  il  réussit  même  dans  les  terres 
salines.  Ses  feuilles  sont  profondément  laciniées  ;  son 
sanneut  est  érigé;  il  donne  un  vin  clair,  pétillant, 
agréable,  mais  capiteux  :  il  fermente  longtemps  avant 
de  se  clarifier.  Ce  cépage  craint  les  gelées  tardives, 
et  son  raisin  est  exposé  à  pourrir  par  les  pluies  de 
septembre. 

Le  Bouteillan,  ou  Cargo-Muo,  a  les  sarments  épais  et 
érigés.  On  le  reconuaît  à  sa  feuille,  qui  semble  un  peu 
carrée,  par  suite  de  la  brièveté  du  lobe  médian.  Il 

charge  beaucoup,  aussi  ses  produits  ont-ils  peu  de  qua- 
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lité  dans  le  Var  et  les  Boiiches-du-Rliùiie;  aux  Mées,  au 
cootraire,  associé  au  Greuache  et  au  Mourvède  et  à 
quelques  autres  wîétés,  il  donne  un  yia  distingué  : 
le  sol  et  l'exposition  modifient,  sans  doute,  ses  pro- 
duits. 

Le  Péooui-touar  se  recommande  par  son  abondance 

et  par  le  privilège  (jiril  a  tle  résister  dans  les  sols  humides 
et  les  terrains  sales,  mais  il  donne  un  vin  faible  de  cou- 
*  leur  et  plat.  Ses  feuilles,  très  découpées,  sont  petites  et 
blaïK'hàtrrs  à  la  tace  inférieuie.  Ses  raisins  sont  sujets 
à  pourrir  par  les  pluies  de  septembre.  Dans  sa  jeunesse, 
ce  cépage  se  tient  droit  et  redoute  beaucoup  les  vents; 
plus  tard,  il  se  couche  sur  le  sol  et  se  trouve  ainsi  à 
Tabri  des  mauvais  effets  du  mistral. 

Le  Bran-fourca,  connu  sous  le  nom  de  MauUm  dans 
l'Hérault,  brille  par  ses  belles  jappes  pourvues  de  gros 
graïus  tellemeut  chai-gés  de  bruine,  qu'ils  lui  ont  valu 
le  nom  provençal  de  Famom^  enfariné.  Il  réussit  par- 
ticulièrement dans  les  terrains  élevés  et  secs.  Ses  feuilles 
sont  déchiquetées,  recoquillées  en  dedans  et  rouges  sur 
leurs  bords  dans  leur  complet  dévelopi^ement.  Les  rai- 
sins du  Bru n-fourca  se  détachent  aisémenlà  la  maturité, 
ils  sont  aussi  sujets  à  pourrir.  Des  trois  variétés  connues 
de  ce  cépage,  la  Bourre  longue  est  celle  qu'on  préfère. 

]a}  Tf'oulier,  plus  répandu  dans  larroudissement  de 
Draguigoau  que  dans  le  reste  de  la  Provence,  débourre 
de  bonne  heure  ;  sa  souche  est  peu  vigoureuse  ;  ses 
feuilles  sont  rugueusas  et  à  peine  lobées;  ses  grappes, 
belles  et  bien  fournies,  donnent  un  vin  dequfldité  très 
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chargé  en  couleur.  Ce  cépage  demande  à  être  placé  en 
coteaux. 

Le  Pascal  noir,  ou  Primawnair^  est,  d'apièsM.  PeU 

licot,  une  vigne  de  coteaux  d  u»  bon  produit;  mais  on 
Fabandonne  de  plus  en  plus,  à  cause  de  sa  facilité  à 
pourrir. 

Deux  espèces  de  Barbaroux  ou  Grecs  roses  se  rencon- 
trent dans  les  vignobles  des  Bouches-du-hhÔDe.  G'eat 
i*  le  /(oumtely  vigne  de  coteaux  particulièrement  cuiti* 
vée  aux  environs  de  Cassis  et  de  la  (>iotat.  Sa  feuille  est 
épaisse,  de  uioyenue  grandeur,  à  ciu(j[  iubes,  d  un  beau 
Yert  gria,  feutrée  en  dessoua;  sa  grappe,  volumineuse^ 
l)YrHniulaU\  allongée,  ailée,  est  munie  d'aiiis  bien  dé- 
tachées, et  se  compose  de  grains  rouges,  violacés,  très 
fleuris,  transparents,  sucrés,  avec  arrière^ût  musqué, 
peau  fine:  maturité  ordinaire.  ^  Le  Barbaroux  propre- 
ment dit,  cépage  plus  vigoureux  que  le  Housselet,  cul* 
tivé  aveo  un  égal  succès  sur  les  coteaux  et  dans  la 
plaine.  On  le  reconnaît  à  ses  raisins  roses  du  e^té  exposé 
au  soleil  et  verts  du  côté  qui  est  à  Tabri  de  ses  rayons) 
ses  feuilles,  d'un  vert  foncé»  sont  rugueuses^  à  cinq 
lobes:  sa  grappe  est  belle,  pyraniidali».  ailée,  à  grains 
très  serrés,  d'une  saveur  très  sucrée,  juteux,  à  peau 
fine,  et  d'une  maturité  firécooe. 

Le  Pascal  blanc  ne  convient  bien  411  aux  terrains  secs; 
on  le  cultive  surtout  à  la  Ciotat  et  à  Cassis.  On  le  i*eoou«> 
natt  à  ses  feuilles  aases  développées,  à  trois  lobea  peu 
marqués,  d'un  vert  clair,  niarl»ré  de  jaune  avec  ner- 
vures, d'un  brun  rouge  relevé  d'un  tiiet  jaune  au  oentre) 
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M  fleur  résiste  bien  à  la  coulure;  sa  grappe  est  grosse^ 
ramassée,  ailée,  garnie  de  grains  moyens,  ronds,  serrés, 
de  coultMir  verdàtre,  légèremmït  don's  par  le  soleil, 
'  et  recouverts  d'une  fleur  biauc  cendré,  juteuXi  d'une 
saveur  sucrée,  à  peau  fine  ;  maturité  précoce. 

L'Uni  liluiir  iciissit  dans  presque  tous  les  terrains, 
e&oepiô  ceux  qui  sont  humides.  11  a  le  privilège  fort 
rare  de  donner  des  produits  abondants  et  d'exoelleute 
qualité;  aussi  est-il  tits  ripandu  en  Provence  :  il  y 
forme  la  base  des  bons  vins  blancs.  Ses  caractères  prin* 
cipaux  sont  :  sarments  mut,  noués  long;  feuilles  de 
dimensions  lies  diverses,  quinquélobées;  grappe  belle, 
allongée,  parfois  ailée,  garnie  de  grains  ronds,  égaux, 
de  couleur  jaune-nankin,  à  reflets  roses,  lâches,  trans- 
parents et  fleuris;  très  sucrés,  a  peau  line»  maturité 
précoce. 

La  Clairette,  très  commune  dans  toute  la  région  sud^ 
donne  un  vin  pétillant.  Suivant  M.  Pellicot,  on  fait 
d'excellent  vin  de  liqueur  avec  son  moût  mélangé  à 

celui  du  Muscat  et  soumis  à  rébullition. 

Colombaud  est  un  cépage  vigoureux.  Ses  sarmeuts 
érigés  portent  des  feuilles  peu  découpées,  légèrement 
recoquilU'i's,  rugueuses  et  (riiii  vei1  l'once».  Ses  raisins 
sont  beaux  et  se  distinguent  parla  iinesse  de  leur  peau; 
ils  donnent  du  bouquet  au  vin  blanc  et  le  rendent  clair, 
liiii[)ide  et  sec,  mais  ils  pourrissent  facilement.  Ce  cé- 
page prospère  même  dans  les  terres  humides. 

L'Araignan  a  les  sarments  droits;  ses  feuilles  ont  les 
lobes  bien  détadiés;  ses  raisins,  d  une  belle  grosseur^ 
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ont  leurs  grains  allongés  et  à  peau  fine  :  ils  donneiit  un 

vin  léger  et  incolore. 

Le  Mayorquin,  appelé  aussi  Bormen^  piaot  de  Mar- 
seille, est  un  cépage  vigoureux  et  précoce,  reconnais- 
sable  à  la  maguiiiceuce  de  ses  grappes,  duiit  les  grains 
ronds,  d'inégale  grosseur,  à  peau  très  fine,  sont  suspen- 
dus à  des  pédîcelles  allonf^és  ;  ses  feuilles  sont  grandes, 
à  cinq  lobes  arrondis,  blaiithàlres  sur  leur  face  infé- 
rieure. U  n'est  pas  moins  bon  pour  la  table  que  pour  le 
^in,  et  surtout  il  est  excellent  pour  être  converti  en  rai- 
sins secs;  mais  ses  laisins  sont  sujets  à  pourrir  par  les 
pluies  de  septembre.  Sur  les  coteaux,  ce  cépage  produit 
des  grappes  moins  volumineuses,  mais  se  défendant 
mieux  contre  la  pourriture. 

Les  Pauses  constituent  des  cépages  très  vigoureux 
dont  les  produits  sont  le  plus  ordinairement  convertis 
en  raisins  secs. 

On  trouve  entiii,  eu  Provence,  les  Muscats  rouge  et 
Uanc,  qui  servent  à  fabriquer  des  vins  de  liqueur. 

Le  Bouteillau  pour  les  vins  rouges,  le  Pascal  pour 
les  vins  blancs,  sont  les  cépages  les  plus  productifs.  Le 
Mourvède  entra  pour  moitié  dans  la  vendange  ;  il  en 
forme  même  les  deux  tiers  sur  plusieurs  points,  dans 
Tarrondissement  de  Brignoles,  par  exemple.  Dans  la 
confection  des  vins  blancs,  on  associe,  en  général,  en. 
diverses  proportious,  l'Uni,  i'Araignau,  le  Pascal  et  la 
Clairette. 

Les  procédés  de  culture  de  la  vigne  présentent  une 
telle  identité  sur  les  diiiëreuts  points  de  la  Pmveuce, 
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qu'on  les  dirait  modelés  sur  un  même  type.  Partout  le 

(léfoiicement  du  sol  précède  la  plaiiialiou  de  la  vigne; 
il  varie  eotre  0'",bU  et  1  mètre,  selon  les  localités;  tantôt 
on  effondre  en  plein,  tantôt  on  ne  défonce  que  la  tme  de 
terre  destinée  à  recevoir  la  vigne.  La  plantation  s  eflèctue 
au  fossé  et  au  pal,  mais  plus  communément  avec  ce 
dernier  instrument.  Sauf  de  légères  exceptions,  on 
n'emploie  quelles  sarmouls non  t»nracinés  ;  les croî>i>etles 
sont  placées  à  ou  O^^TO  de  profondeur,  suivant 
que  le  sol  est  humide  ou  sec.  Le  mois  de  novembre  et 
les  mois  de  mars  ou  même  d'avril,  si  le  printemps  est 
pluvieux,  sont  consacrés  à  cette  opération.  On  plante 
par  rangées  simples  ou  donbles;  quelquefois  aussi,  mais 
plus  rarement,  en  plein,  dansTarrondissement  d'Arles, 
par  exemple.  Les  vignes  sont,  généralement,  à  i  mètre 
en  tous  sens.  Dans  les  arrondisse  nient. s  <r.\ixet  de  Mar- 
seille, les  ceps,  daus  les  rangées,  sont  places  a  0",GÛ 
ou  à  0'*,80  les  uns  des  autres.  Dans  le  Yar,  les  vignes 
a  i';in«;ées  doubler  laissent  iiii  intervalle  de  1  niètre 
d'uue  ligue  à  1  autre;  Tespace  qui  sépare  chaque  dou- 
ble rangée  est  ordinairement  de  &  mètres;  rhectare 
contient  ainsi  4,200  soucbes.  Ailleurs,  comme  dans 
Tarrondissement  de  Brignoles,  la  distance  entre  les 
rangées  de  vignes  en  plaine  et  soumises  au  labour 
varie  entre  5  et  8  mètres;  sur  les  coteaux,  elle  n  est  que 
de  &  ou  5  mètres.  Sur  d'autres  points,  comme  au 
Beausset,  pays  do  petite  culture  et  très  morcelé,  ces 
distances  sont  plus  rapprochées;  plusioiu,  au  contraire, 

comme  à  Hyères,  où  Ton  rencontre  de  grandes  pro* 
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priétés^  elles  sont  plus  coDSidérables.  Dads  les  rangées 
simples,  les  vip^nes  sont  plantées  à  O^^Tô  les  unes  des 
autres,  un  nieiiage  uu  espace  libre  de  S"',50  entre  les 
rftngëes:  rhectare  ainsi  oomplanté  renferme  3,800  pieds 
de  TÎgnes.  Les  intertalles  laissés  libres  entre  les  ràngées 
soiit  géuéralemeut  soumis  à  unerotatiou  biennale  :  pre- 
mière année,  jachère  ou  légumes,  blé  laseeonde  année; 
on  les  connaît,  en  ProTence,  sous  les  noms  d'ouUières^ 
faisses^  soouques,  etc. 

Les  plantations  à  rangées  doubles  étaient  autrefois 

presque  exclusives  (»n  Provence,  elles  y  rî^fjiieiit  encore 
sur  uu  grand  nombre  de  points  ;  mais  les  rangées  simples 
gagnent  de  jour  en  jour  du  terrain.  Cette  dernière 
méthoilc  se  reconiuiaiiile.  en  effet,  pai'  iilnsieurs  aviin- 
tages  importants  :  elle  apporte  une  grande  économie 
dans  la  mainnl'oBUTre  et  permet  de  donner  des  cultures 
plus  t'ouiplètes;  ses  ruisnis,  mieux  exposés  aux  innuouces 
de  l'air,  de  la  chaleur  et  de  la  lumière,  mûrissent  plus 
tM  et  plus  également;  on  a.  en  outre,  plus  d'espace 
pour  la  culture  des  céréales,  sans  diminution  sensible 
dans  les  produits  de  la  vigne.  D'un  autre  côté,  les  vignes 
à  rangées  doubles  présentent  plus  de  facilité  pour  le 
pruvignagc  lorsque  plusieurs  souches vieniieut  k  manquer 
sur  un  même  point;  elles  préservent  aussi  davantage  les 
vignes  (lu  vent  :  les  conditions  daiis  lesquelles  on  se 
trouve  place  décident  de  la  préféi^nce  à  donner  à  Tune 
ou  à  l'autre  méthode.  En  général,  on  ne  fume  pas  en 
plantant;  les  seuls  engrais  que  reçoive  la  vigne  sont 
ceux  qu'on  applique  aux  récolta  prises  dans  les  ouiUiëres: 
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les  souches  oe  proiiteiU  donc  que  des  restes  d'une  fumure 
indirecte,  toujours  parcimonieuse.  Suivant  les  locriîtés, 

les  culiui  es  uni  iieu  à  la  main  ou  à  la  charrue.  Peadaut 
bs  premiers  temps  de  la  plantalîon,  on  dotlne  à  la 
vigne  un  labour  suivi  de  plusieurs  binages;  à  partir 
(ie  ia  U'Uiâièmc  auiK'e,  on  se  coutente  ordinaireiueut  de 
deux  façons,  Tune  s'effectue  en  mars  et  l'autre  datis  le 
courant  de  mai  :  les  binages  appliqués  pendant  la  végé- 
tation, exercent  une  grande  influence  sur  i  aboodauue 
de  la  récolte  et  la  prospérité  de  la  TÎgne.  En  plantant^ 
un  laiss4'  geiitTaleincul  passer  deux  yeux  hors  de  terre; 
la  seconde  année,  ou  ravale  la  crossettesur  le  bourgeon 
inférieur.  Les  années  suivantes,  on  augmente  les  cour* 
sons  en  raiî>un  de  la  vigueur  du  sujet  et  de  la  fertilité  du 
sol  ;  les  vignes  faites  en  portent  de  trois  à  quatre^  plus 
rarement  cinq.  On  taille,  depuis  novembre  jusqu'en 
mai*s,  sur  deux  yeux,  non  compris  le  sous-oeil  nonin^é 
d^omfi  en  proYençal,  et  Ton  tient  autant  que  possible  la 
vigne  basse.  Le  provignagc  n'offre  rien  de  particulier: 
La  vigne  commence  ii  donner  quelques  produits  à  trois 
ou  quatre  ans,  suivant  la  vigueur  du  cep  ;  elle  est  gêné^ 
ralement  en  plein  rapport  à  huit  ans. 

Ihim  les  Buuches-du-Rhône,  la  veudauge  ne  com-* 
nienoe  guère  que  Ters  la  seconde  quinzaine  de  sep-* 
tembre;  dans  le  Var,  elle  a  souvent  lieu  du  8  au  10  sep- 
tembre,  elle  se  prolonge  jusque  dans  le  courant  d  octobre. 
Dans  les  arrondissements  de  Digne  et  de  Porcalquier^ 
la  vendange  s'ouvre  conimunénieut  du  25  sepleinbrd 
au  i"  «ictobre.  Le  rendemeut  tarie  nécessairement 
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d'après  le  sol,  le  climat,  Toxposition  et  les  cépa^fes  ;  on 
révalue  à  25  hectolitres  par  hectare  dans  la  plaioe, 
ooillères  comprises;  à  iS  hectolitres  sur  les  coteaux 
dans  lesBouches-fln-Rhône  ;  à  10  hectolitres  seulement 
sur  la  côte  dans  le  Var;  dans  les  Basses-Alpes,  la 
moyenne  du  rendement  varie  entre  25  et  80  hectolitres 
par  hectare. 

La  fahricatiou  du  vin  s'opère  à  peu  près  de  la  même 
manière  sur  tous  les  points  de  la  Provence.  On  foule 

immédiatement  après  avoir  vetuiangé  et  presque  partout 
avec  les  pieds.  L'égrappage  n'est  pas  usité,  excepté  daus 
cpielques  crus  particuliers  et  dans  Tarrondissement  de 
Marseille,  où  il  est  assez  général.  Le  temps  du  cuvage 
diffère  suivant  les  localités;  sa  durée  extrême  varie 
depuis  trois  jusqu'à  quinze  jours.  Les  cuves  de  maçon- 
nerie sont  plus  répandues  aujourd  h  ni  que  les  anciennes 
cuves  de  bi)is;  suivant  les  pays,  ou  les  laisse  ouvertes  ou 
bien  on  les  clôt  plus  ou  moins  hermétiquement,  comme 
à  Brignoles  et  îi  Aix.  Lv  moùl  bouillant  n'est  employé 
que  dans  les  années  pluvieuses  et  lorsque  le  raisin  est 
peu  mûr;  en  revanche,  l'usage  du  plâtre  se  répand  de 
plus  en  plus  en  Provence,  cependant  on  ne  l'emploie 
pas  aux  environs  de  Mai^ille.  Dans  Tarrondissement 
de  Toulon,  certains  propriétaires  ajoutent  du  sel  ou  de 
Teau  siilec  dans  le  moût.  Lorsque  le  vin  a  sultisamment 
cuvé,  on  le  met  en  tonneaux.  L'ouillage  est  loin  de 
commencer  partout  à  la  même  époque.  A  Marseille,  on 
laisse  la  bonde  ouverte  jusqu  à  la  Saint-Martin  ;  à  partir 
de  cette  époque,  on  ouille  d'abord  une  fois  par  mois* 
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fm  une  fois  tous  les  deux  mois  et  l'ou  bonde  la  pièce  : 
quelques  rares  propriétaires  soutirent  au  oommenoe- 

meut  de  mars.  Daos  l'arrondissement  de  Touiuii,  le  vin 
est  m^  en  tonneaux  dans  les  premiers  jours  d'octobre. 
On  ouiUe  d'abord  tous  les  deux  jours  pendant  la  pre>' 
mière  semaine,  et  seulement  luus  les  quatre  ou  cinq 
jours  après  ce  laps  de  temps  :  les  tonneaux  sont  défini- 
tÎTement  clos  vers  le  H  novembre.  Aux  approches  de 
NoëU  le  vin  est  |x>tabiey  et  c'est  alon>  que  les  uiarchauils 
le  recherchent,  soit  pour  la  consommation  locale,  soit 
pour  le  transport  :  les  proprif^taires  qui  n'ont  pas  vendu 
à  cette  époque  et  qui  veulent  garder  leurs  vins,  mettent 
en  bouteilles,  dès  le  mois  de  janvier,  le  vin  blanc,  qui 
est  plus  délicat,  et  soutii  ent  le  vin  rouge  en  mars.  Dans 
Tarrondissement  de  Brignoles,  Touillage  commence 
trois  ou  quatre  jours  après  la  mise  en  tonneaux;  on  y 
revient  trois  ou  quatre  fois  dans  l'espace  de  vingt-cinq 
à  trente  jours  ;  on  ne  soutire  pas^  eu  générai.  Dans  les 
Basses^lpes,  on  n'ouille  qu'une  smile  fois,  quinze  ou 
vingt  joui*s  après  avoir  mis  le  vin  en  tonneaux,  et  Ton 
ferme  hermétiquement  la  bonde;  on  soutire  vers  le 
15  janvier. 

Année  commune,  l'hectolitre  de  vin  se  paie  16  francs 
dans  rarrondissement  de  Marseille,  12  francs  à  Arles 
€(à  Aix;  dans  l'arrondissement  de  Toulon,  h  bouUe  de 
560  litres  vaut  de  60  à  70  francs;  dans  l'airondissement 
de  Brignoles,  le  vin  ne  se  paie  plus,  en  moyenne,  que 
6  ou  8  francs  l'hectolitre. 

Tels  sont  les  procédés  de  culture  et  de  vmiiication 
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généralemeut  suivis  en  Proveuce.  Ixs  crus  les  pius 
distingués  de  cette  ocmtrée  peuvent  être  rangés  soub 
trois  catégories  :  1*"  les  vins  fins  de  la  Gaude  et  de  la 
Malgue  dans  le  Yar,  le  vin  des  Mées  dans  les  Basses- 
Alpes,  le  vin  blanc  de  Casas  et  les  vins  rouges  de  Séon- 
Sainl-Hrfirv  et  Séon-Saint-André,  pri^s  Marseille  ;  9*  les 
vins  de  liqueur  (i(3  C^aitsis,  Hoquevaire  et  la  ( jotat,  dans 
les  Bouches-du-Rhône;  ^  les  vins  d*exportation  de 
8aint-Cvr,  du  Castelel,  du  Beausset  et  de  Bandol,  dans 
Tarroudisscmeut  de  Toulon. 

VIGiNOBLE  DE  LA  GAUPE 
(vah). 

Le  viguobic  de  la  Gaude  depeud  du  canton  de  Vence, 
dans  Varrondissement  de  Grasse;  situé  à  quelques  kilo* 
mètres  de  la  frontière  italienne,  il  se  compose  d^envtron 
&00  hectares  eu  coleaux.  Les  quatre  ciuquièines  des 
plantations  consistent  en  raisins  noioi.  Les  principaux 
çépages  sont  :  la  Tromquîère^  raisin  à  peau  dure,  s*ao- 
couimodant  de  tous  les  terrains,  produisant  beaucoup 
et  donnaat  un  vin  chaigé;  le  Braquet^  excellent  raisin 
à  peau  tendre,  particnlièrenient  propre  aut  terrains 
li^ei^  :  li  donne  uu  vin  dair,  d  un  bouquet  agréable;  le 
Poncé)  raisin  précoce^  résistant  bien  à  la  pourriture  et 
fournissant  un  bon  vin;  la  ClaireÊle^  renommée  pour 
le  vin  blanc  qu On  <»n  retire. 

Les  ceps  sont  placés  àC^ôO  de  distance  et  munis  de 
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tuteurs;  ils  ne  reçoivent  qu'une  seule  façon  en  mai. 

Cest  aussi  p^Midaiil  ce  mois  (iii  oii  <'l)uiir«j^eoiine;  on 
épampre  quinze  jours  avant  ia  vendange*  La  vigne 
donne  déjà  quelques  produits  à  quatre  ans,  mais  elle 
n'est  réellement  en  bon  rapport  ipi'à  six  ou  h  ni!  ans. 
Lavendauge  s'eflectuc  depuis  la  lin  de  septembre  jusque 
dans  la  première  quiniaine  d'ootobre.  Les  raisins,  avant 
d'être  foulés,  sont  triés  avec  soin,  mais  non  ë*iiappés; 
ou  iea  laisse  fermenter  pendant  vingt-quatre  heures 
dans  la  cuve,  puis  on  les  foule  avec  les  pieds.  Le  cuvage 
ne  dure  pas  plus  de  vingt-i|uatre  heures.  Vingt-cinq 
jours  après  la  mise  eu  tonneaux,  on  bonde.  T.e  vin  de  k 
Gaude  se  coonerTe  en  toQneaux  et  n*est  jamais  mis  eq 
bouteilles.  Année  commune,  le  vin  d'une  feuille  se  vend 
àlù  francs  ThectoUtre  et  de  tiO  à  70  francs  loniqu  d  es^ 
vieux.  Ce  vin  est  d'abord  très  coloré;  mais  après  cinq 
ou  SIX  ans  do  garde,  il  se  décolore,  péril  son  caractère 
fumeux  et  se  chau^j^e  en  vin  sec  fort  agréable.  Nice  es( 
son  principal  débouché,  comme  cette  ville  l'est  aussi  des 
vins  de  (.agiles,  de  Saint-Laurent-du-Var  et  de  Saint- 
Faul  qu'où  vend  tous  sous  le  nom  de  vins  de  k  Gaude: 
îb  ont,  en  effet,  beaucoup  d'analogie  avec  ce  vin  pro^ 
preiiieiit  dit.  saus  le  valoir,  toutefois.  Le /Voir  ou  Mour- 
vède,  U  ÇiaireUe^  te^onaéeoU)  le  Moncourt  et  le  Braquei 
mx  lea  cépages  les  plus  répandus  dans  le  vignoble  de 
Ca^es;  ils  y  garnissent  des  coteaux  plantés  exclusive- 
oieuten  vignes,  et  des  plaines  plantées,  partie  en  vignes, 
partie  en  (diviers,  sur  une  surface  totale  de  i,05&  beo- 
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VIGNOBLE  DE  LÀ  MALGUE 

(var). 

Le  sol  qui  produit  ie  vio  de  la  Malgue  est  essentiel- 
lement schisteux,  cooime  presque  toute  la  côte  est  de 

Toulon  ;  le  coteau  sur  lequel  ce  vignoble  est  a^is  a  suii 
orientation  du  sud-ouest  au  nord-est»  le  versant  sud 
finit  au  rivage  de  la  mer. 

Voisin  de  Toulon,  c'est-a-dire  d  uue  ville  populeuse 
où,  suivant  les  habitudes  du  pays,  chacun  veut  avoir  sa 
basHde  et  son  champ  près  de  la  mer,  le  coteau  de  la 
Malgue,  d'une  contenance  totale  de  149  iitx)tares,  se 
subdivise  en  une  multitude  de  parcelles  dont  les  plus 
étendues  ne  vont  pas  au  delà  de  2  à  4  hectares.  Les 
cépages  qu'on  y  cultive  ne  sont  autres  que  ceux  répan- 
dus dans  rarrondissement  de  Toulon;  seulement,  le 
Mourvède,  qui  donuiic  dans  la  plaine,  est  moins  com- 
mun à  la  Malgue  ainsi  que  sur  la  côte  et  dans  tous  les 
endroits  élevés  et  peu  profonds,  parce  qu'il  s'y  montre 
moins  productif. 

Les  procédés  de  culture  et  de  vinification  ne  diffèrent 
pas  de  ceux  qu*on  observe  ailleurs  dans  le  département. 
Le  rendement  moyen  de  l'hectare,  année  ordinaire,  est 
de  8  hectolitres.  Le  vin  de  la  Malgue,  d'une  qualité 
supérieure  au  vin  des  autres  vignobles  de  Farrondisse- 
ment  de  Toulon,  est  un  vin  sec,  qui  se  rs^proche,  pour 
le  corps  et  la  saveur,  du  Saint-Georges  avec  lequel  il  a 
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beaucoup  d'analogie.  Il  est  peu  remarquable  avant  sa 

troisième  année,  o/est  k  celte  t  pociue  que  son  bouquet 
couiinence  à  sa  développer  ;  passé  six  ans,  il  perd  et  se 
décolore.  Le  la  Malgue  jeune  supporta  la  mer,  mais  sa 
conservation  est  difficile,  car  il  s* aigrit  aisément,  plus 
facilement  que  bien  d'autres  vins  moins  alcooliques. 

On  exporte  peu  de  vin  de  la  Malgue;  chaque  pro- 
priétaire commence  par  prélever  sa  provision  et  ne 
vend  que  ce  qui  excède  ses  besoins,  aussi  ce  vin  est-il 
peu  répandu  hors  de  Toulon  :  la  plupart  du  temps,  le 
vin  vendu  par  le  commerce  comme  vin  de  la  Malgue 
n'en  a  que  le  nom.  La  IxmUe  de  560  litres  se  paie  de 
90  à  100  francs. 

MISS  DE  BAADOL 
(vab). 

Sous  ce  nom,  emprunté  au  port  de  Bandol  où  on  les 

embarcpie,  la  Provence  livre  au  commerce  des  vins 
d'exportation  riches  en  couleur,  en  corps  et  eu  alcool. 
Us  proviennent  du  Beausset,  de  la  Cadière,  du  Castellet 
et  de  Saint-Cyr,  vignobles  situés  sur  des  coteaux  cal- 
caires, dans  rarrondissement  de  loulou.  Le  Mourvède 
y  domine  presque  exclusivement. 

Contrairement  au  vin  de  la  Malgue,  qui,  plus  délicat 
et  plus  agréable  dans  le  principe,  s'aigrit  facilement 
après  la  sixième  année,  les  vins  de  Bandol,  d'abord  durs 
et  grossiers,  se  bonifient  avec  i  âge;  ils  supportent  bien 
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k  nar,  auisi  les  re(^rde-t-oo  oomipe  b  tète  des  vins 

de  Provence  d'ex iHii  talion.  On  en  expédie  dans  Flnde. 
fai  Brésil,  la  Calitbroie;  il  s  en  coosomme  ausû  une 
qQaBttté  notable  dans  le  nord  de  la  France,  surtout  à 
Puis.  Ils  valent,  eu  uiu^enne,  12  francs  rbectoUtre. 

VIGNOBLE  DES  MËES 

I.c  département  des  Basses- Alpes  n'a  qu'un  cru 
reii^fur^ju^^)!^,  o'e^  celui  Méei^  situé  à  22  kilomètres 
de  Digne,  il  comprend  500  hectares  de  vignes  occupant 

le  coteau  de  Sainl-Pieire,  au  uiidi  de  la  petite  ville  des 
Mées. 

Le  terrain,  argilo-calcaire  caillouteux,  repose  sur  un 
s<)us-s<)l  de  cailloux  roulés,  plus  ou  moins  empâtes  dans 
Targiie,  et  d'une  profondeur  variable;  il  incline  légère- 
ment de  Test  à  rouest  vers  la  Durance. 

Les  ^iiiii;ipHWx  cttpugesqu  uu  j  observe  sont  les  B(m- 
kiUtmf  qui  forment  les  trois  cinquièmes  des  plantations; 
le  (rrmwhe,  dans  la  proportion  d'un  cinquième  ;  le 
Mourvede^nv  un  dixième;  le  reste  consiste  eu  cépages 
mêlés,  tels  que  Clairette  Brum^  Téoukms^  elo. 

vigne  est  plant«'»e  au  fossé  et  dispost^e  en  allées 
d'un,  deux  et  même  trois  rangs,  à  &  et  â  mètres  de 
distaiioe,  les  oeps  étant  tantôt  à  0*,50  les  um  des  autres 
dans  la  litïne,  tantôt  à  1  mètre  en  tous  sens  dans  les 
rangées  doiibles  ou  triples.  Aucune  vi^ne  n'est  fumée 
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direotement  ;  on  tient  lea  aouohaB        afin  qu'ellai 

pi*éseiitent  moins  de  prise  au  mistral.  A  quatre  ou  (  1114 
au^}  la  vigiia  cgouaooœ  à  donner  quuiquti»  piniluits; 
elle  ^  en  bon  rapport  entre  dix  oudoiue  ana.  La  Ye|ir 

danp^e  s'efl'iictue  du  25  septeiohie  uu  U)  octol)re. 

La  liabricaiiou  du  vin  des  liées  n'offre  rien  de  prii? 
cuUer  ;  on  ne  plâtre  que  les  cuvées  inférieures. 

Le  viii  tlt's  Mées,  très  chai]j;c;  eu  Ciiulour  au  sortir  de 
la  cuve,  a  de  la  tendance  à  passer  au  rancio  quand  il  est 
vieu](  :  c'est  un  exodtent  vin  d'ordinaire,  très  générw 
et  ([ui  n'est  pas  suus  bouquet;  aussi,  lorsqu'il  provient 
d'une  bonne  année,  peuMl  être  servi  à  rentremets*  H 
ne  se  vend  jamais  qu'en  pièces.  L'heetctitre,  vin  de 
l'année,  vaut  oïdiuaireuient  i'i  li .  50  c.  ;  plus  uu  iiiouis 
vieux,  00  le  paie  de  dO  4  60  francs.  Le  viu  des  Méeseat 
ordinairement  vendu  dans  Tannée  même  de  k  réodte; 
ses  principaux  délHHichûs  sont  :  Uigiic.  Ikiccloiuiette, 

Seyne,  Sisterou,  Gap  et  JiriançQU.  Le  petit  Çiru  d^ 
Chabriàres,  à  25  kilomètres  de  Digne,  dans  le  calcaire 

jurassique,  est  estiuié  pi»ui*ses  vins  l>laacs,  mais  iisoiU 
le  dél'aul  d  être  capiteux. 

VIGNOBLE  DË  CASSIS 

(BOUCBSS-DU-lUldK^)  • 

Le  territoire  de  Cassis,  daus  les  iiouches-du-HhÔMe, 
est  un  de  ceux  qui  produisent  des  vins  rouges  classés  ep 
première  ligqç  parmi  les  vins  fins  df|  ce  département; 
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il  a  sortout  le  privilège  de  fournir  le  meilleur  vin  blaoc 
de  la  Provence. 

On  évalue  à  450  hectares  environ  la  superficie  que  la 
vigne  y  occupe.  Le  sol  est  très  accidenté.  Les  cépages  y 
sont  tous  mêlés  ensemble  et  dans  les  proportions  sui- 
vantes :  un  tiers  espèces  blanches,  Uni  blanc,  L  m  rose, 
Pascal^  Jraignanj  Colombaou;  deux  tiers  espèces 
noires,  Mourvède,  Grenache,  fhuteiUan^  Brun^foureaj 
Monestel  et  Rotmelet.  Lt»  vignes,  à  Cassis,  sont  plantées 
par  doubles  rangées  désignées  sous  le  nom  de  hau- 
tains; leur  culture  n'offre  rien  de  particulier. 

Raisins  noirs  et  blancs  servent  indistinctement  à  la 
febrication  du  vin  rouge;  on  laisse  cuver pendantsept  ou 
huit  jours.  On  évalue  à  8,000  hectolitres  la  quantité  qui 
s'en  fabrique,  chaque  année,  à  Cassis.  Ce  vin  coi*se  est 
estimé  à  Tétranger;  il  vaut  20  francs  Thectolitre. 

Pour  la  confection  du  vin  blanc,  on  n'emploie  que 
des  raisins  blancs.  Aussitôt  après  avoir  foulé  et  pressé  la 
vendange,  on  met  le  moût  en  futaille;  il  y  fermente 
pendant  un  ou  deux  mois;  après  ce  temps,  on  soutire; 
ou  choisit  aussi  cette  époque  pour  le  coller,  quand  on 
veut  le  clarifier.  Cassis  ne  livre  annuellement  à  la  con- 
sommation que  5  ou  600  hectolitres  de  vin  blanc,  bien 
qu'il  en  circule  une  quautilc  plus  cuiisidcruble  sous  ce 
nom  dans  le  commerce.  Le  vin  blanc  de  Cassis,  à  la  fois 
liquoreux  et  spiritueux,  est  fort  prisé  des  amateurs  de 
vins  très  alcooliques;  il  vaut  presque  le  double  du  vin 
rouge. 

Indépendamment  de  ces  vins,  on  fabrique  encore 
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daos  la  commuDe  de  Cassis,  avec  deux  tiers  de  Muscat 

et  un  tiers  de  Mt>ui  v^de,  un  vin  Musi  al  qui  n'est  pas 
sans  mérite  ;  mais  ou  ue  le  produit  que  sur  une  petite 
échelle  :  on  ne  saurait,  d'aiHeors,  le  comparer  aux 

excellents  MusciiU»  de  Hivesaltes  et  de  Frontignan. 

VINS  DE  SAIM-LOUIS,  SÉON-SAIM-ANDRÉ 
ET  SÉON-SAINT-HENRY 
(bouches-du-uAne)  . 

Ces  vins,  produits  sur  le  territoire  de  Marseille,  sont 

légers  eu  couleur,  géuéi*eux  et  d  uu  paituui  assez 
agréable,  surtout  lorsqu'on  a  eu  soin  de  ne  pas  attendre 
une  maturité  complète  pour  vendanger,  lorsqu'on  a  fait 
peu  cuver  et  qu'on  a  soutiré  plusieurs  fois.  Lie  meilleur 
deces  vins  est  le  Séon-Saint-André;  fabriqué  avec  beau- 
coup de  soin,  il  rappelle  le  Beaujolais  pour  la  couioiu*, 
la  finesse  et  l'agrément  ;  mais  il  esl  bien  plus  capiteux  : 
pris  sur  place,  il  vaut  22  francs  rhectolitre. 

Après  ces  vins,  qu'on  peut  considérer  comme  de  bons 
ordinaires,  viennent  ceux  des  quartiers  de  Saint- 
Antoine,  Sainte-Marguerite,  Sainte-Marthe,  Château- 
Gombert  et  des  Olives,  vins  moins  lins  que  les  premiers, 
plus  chargés  en  couleur  et  moins  alcooliques. 
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VIN  CUIT,  MUSCAT  ET  PANSES  DE  ROQUEVAIRE 

C'est  encore  dans  l'arrondissement  de  Mai'seille  qu'on 
trouve  le  vin  cuié  de  Roqueuaire;  il  s'en  produit^  année 
coniimine,  1,500  h<'ctoîitres  dîliis  la  petite  ville  de  ce 
nom.  Les  principaux  cépages  qui  entrent  dans  sa  com- 
position sont  la  Clairette,  YAraignan,  YVni  blanc^  etc. 
Ces  raisins  sont  triés,  égrapjRs  et  lu u les  avec  soin 
comme  pour  le  Muscat.  On  les  cuit  dans  une  grande 
ehandièi^,  jusqu^à  ce  que  le  liquide  ait  subi  une  dimi- 
nution du  tiers  environ  de  son  volume  ;  après  la  cuite, 
on  met  le  vin  en  tonneaux  ;  on  soutiré  lorsquë  toute 
fermentation  a  cess^.  puis  on  met  en  bouteilles.  Ce  viu 
se  conserve  lies  longtemps;  pris  sur  placé,  il  vaut  d6 
/ko  à  50  francs  l'hectolitre. 

Roquevaire  fabrique  encore,  mais  eu  très  petite  pro- 
portioUi  des  Muscats  rouges  et  blancs  avec  les  raisins  dë 
cette  espèce  mélangéide  Mourvède  ou  d'AraIgnati  ;  mais 
le  principal  pioiluit  viticole  de  cette  commune  induN- 
trieuse  consiste  dans  les  raisins  secs  ou  Panses^  appelés 
ainsi  du  nom  du  cf'^pap^e  qui  tes  fournit.  On  n'évalue  \m 
à  moins  de  85,000  kilograiiimes  la  quantité  de  raisins 
secs  qui  s'y  préparent  annuellement. 

Les  Panses  se  cultivent  par  allées  et  de  la  même 
manière  ijue  les  autres  vignes  de  rarrondisseiiieut  de 
Marseille.  Lorsqu'elles  sont  mûres,  on  les  cueille,  on  les 
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dépose  afoc  prëcautioQ  daos  de  grands  paoiers,  puis  od 
les  place  sur  des  olaieB,  après  les  aToir  soipieasement 

triées  et  purgées  de  tnus  les  ^niius  ^àtes  ou  piqués,  (lela 
fait,  on  les  plonge  daos  une  lessive  bouiUaate^  sans  les 
y  laisser  séjourner  ;  après  les  en  avoir  retirées^  on  les 
étend,  eu  plein  soleil,  sui*  lies  claies  sup|M)rtées  par  des 
espèces  de  bancs  à  l"*)ëU  au-dessus  du  sol.  Chaque  soir^ 
on  rentre  les  claies  dans  de  grands  bàtimenis  connus 
sou:i  le  iiuui  (le  loges,  ou  elles  sont  dispuM  t  s  autour  des 
murs  sur  des  barrom;  on  les  en  retire  chaque  matin 
pour  les  exposer  de  nouveau  au  soleil.  Tous  les  deux 
joui-s,  ou  retourne  le  raisiu  sur  la  claie  pour  hâter  sa 
dessiccation  ;  lorsqu'il  est  resté  ainsi  exposé  pendant  six 
ou  huit  jours,  on  l'enlève  avec  soin  pour  le  ranger  symé- 
triquement par  couches  sur  d'autres  claies  :  cette  opéra- 
tion délicate  réclame  Thabileté  d'une  personne  exeroée* 

Les  Pauses  de  choix  ou  de  table  sont  rangées  dans 
des  caisses  par  couches  séparées  entre  elles  par  des 
feuilles  de  papier  blanc.  Les  50  kilogrammes,  premier 
choix,  valent  de  30, à  35  franco;  les  Panses  ordinaires 
ne  se  paient  que  20  ou  25  fraucs. 

Les  principaux  débouchés  des  raisins  secs  de  Roque- 
vaire  sont  Lyon,  Pans,  Toulouse.  Cette  industrie  est 
encore  répandue  sur  plusieurs  points  des  lk>uches-du- 
Rhône,  mais  nulle  part  elle  n'est  plus  active  qu'à 
Uoquevau  e;  cette  commune  en  estréellemeul  le  centre. 
La  confection  des  raisins  secs  dans  les  Pyrénées^hrien- 
lales  est,  à  peu  de  chose  près,  la  même  qu*à  Roque- 
VÀue;  seulement  ou  emploie  a  cet  usage  la  l^atm 
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musquée,  bien  préférable  a  la  Paase  ordinaire.  Elle  a 
pour  caractères  :  Sarments  moyeoimieni  noués.  Feuilles 
grandes  quinquélobées,  à  lobes  se  recouvrant  d'un  yert 
jaune  à  la  face  superieuie,  très  œtunueuses  en  dessous, 
feutrées.  Grappe  Yolumineuse,  pyramidale,  réfçulière. 
ailée,  garnie  de  grains  lâches,  ronds,  ^ros,  il'uii  bloud 
doré,  fleuris  et  transparents,  croquauts,  très  sucrés, 
d'une  saveur  fine  et  parfumée,  à  peau  épaisse.  Maturité 
précoce. 

Au  commeucement  de  septembre,  vingt  jours  avant 
la  vendange,  on  coupe  les  Panses,  on  les  lie  avec  un  fiU 

et.  après  les  avoir  plongées  dans  de  Teau  houillante,  on 
les  expose,  peudaut  une  vingtaine  de  jours,  à  Taction 
du  soleil  ;  on  les  conserve  dans  des  caisses  ou  suspendues 
dans  r intérieur  des  maisons. 

La  confection  des  raisins  secs  n'est  encore  qu'une 
simple  manipulation  de  ménage  dans  le  Roussillon, 
bien  qu  elle  puisse,  sans  diiliculté,  y  donner  lieu  à  un 
commerce  important;  il  s'en  fabrique  annuellement 
50,000  kilogrammes,  représentapt  une  valeur  de 
25,000  francs. 
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Cette  région,  comprise  entre  le  i&*  et  le  &5*  degré  de 
latitude,  renferme  la  plus  grande  partie  des  deux  rives 
du  Rhône. 

Ëlle  embrasse  huit  départements  :  le  Gard,  dans  sa 

partie  nord-est,  V<uicluse,  les  II;  ai  tes- Alpes,  la  Droiiie, 
rArdéehej  la  Loire,  ilsère  et  une  partie  du  Rhône. 
C'est  elle  qui  foûmit  les  vins  connus  sous  le  nom  de 

vins  de  la  côte  du  Rhône^  dont  les  plus  reiioumiés  sont  : 

Tavel, 

Chiiscian, 

Laudun, 

Chà  teanneuf-du-Pape , 

Saint-Péray, 

L'Ermitage, 

CoaUiieu, 

Ët  Côte-Rôtie. 


YL\S  DE  LA  COTE  DU  RHONE. 

On  désigne  ordinairement  sous  cette  dénomination 

les  vins  fabriqués  sur  la  rive  droite  du  Rhône,  dans  les 
communes  de  Laudun,  CbiisrlaiK  Tavel,  Roque- 
maure,  etc.,  arrondissement  d'Uzès,  département  du 
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Gard  ;  ou  y  range  aussi  les  vignobles  de  Chàteauneuf- 

du-Papo,  sur  la  rive  gauche  du  ilhùue,  dans  Tarrondis- 
sement  d'Orange,  département  de  Vaucluse.  Mais,  pour 
être  logique  dans  cette  classification,  il  faudrait  encore 
y  faire  entrer  les  vignobles  tle  Saint-Péray,  de  PEnui- 
tage,  de  Condrieu  et  de  Gôte-Hôtie  qu'on  a  coutume 
d'en  séparer.  Cette  distinction,  que  rien  ne  justifie,  doit 
disparaître,  d'une  pari,  parce  que  la  situation  géogra- 
phique de  ces  vignobles  est  exactement  la  même;  de 
Tautre,  parce  que  leurs  piuduils  picsentent,  pour  la 
plupart^  la  plus  grande  analogie  :  nous  les  confondroDs 
tous  dans  une  même  catégorie  sous  le  nom  de  vins  de  la 
côte  du  Rhône  à  lu([iu'lle  ils  appartiennent  réellement. 
Ces  vins,  très  généreux,  fins,  légefô  et  bouquetés,  s'amé- 
liorent beaucoup  en  vieillissant  ;  ils  supportent  bien  le 
transport.  La  région  qui  les  produit  est  éumn  inmeni 
calcaire  à  son  extrémité  la  plus  méridionale,  le  long  du 
Rhône;  en  face,  sur  Pautre  rive,  le  terrain,  sans  cesser 
d'être  calcaire,  est  plus  ou  moins  mélangé  d'argile  el 
de  cailloux  roulés;  mais  plus  loin,  en  remontant  le 
fleuve,  sur  ses  deux  bords,  le  calcaire  disparaît  presque 
compléiemeiit  pour  faire  place  au  granit  plus  ou  moins 
associé  au  sol  d'alluvion.  La  plupart  des  grands  vignobles 
de  cette  région  occupent  (K's  coteaux  d'une  certaine 
élévation,  tournés  généraleuiont  au  midi. 

C'est  dans  le  périmètre  compris  entre  Hoquemaure 
et  Basmols.  c'esl-ii-dire  sui-  une  surface  de  o«S  kiU  nnètros 
de  iouguuur  sur  8  de  largeur,  daus  le  département  du 
Gard,  qu'on  trouve  la  plupart  des  vignobles  qui  four* 
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lussent  les  Tins  pi oprement  dits  de  la  o6te  du  Rhône; 

tels  :>uiit  :  Hoqueiiiaure,  Tavel,  Lirac,  ('husclan,  Orsan, 
SainW-Geoiès-de-ik>aiola8,  Saïui-LAureui-deft-Arbras  et 
LauduD.  La  vigne  s'y  cultive  exactement  de  m^me 
qu'il  Saint-Gilles;  les  procédés  de  viiiirioation  n'otlVi  iil 
de  particulier  que  le  ouvage.  Beaucoup  de  vins  de  cette 
provenance  n'y  sont  pas  soumis,  et  ceux  auxquels  on 
rapplique  ne  le  subih.soat  jaukais  aussi  longtemps  que  les 
autres  vins  du  Gard  :  pour  tout  le  reste,  plantation, 
espacement,  taille,  menues  cultures,  vendante  et  fabri- 
cation, ils  ne  ditii'ivnt  pas  de  ce  qu  ou  observe  dans 
Tarrondissement  de  Mimes. 

(icni'ialcuiriit.  la  ente  du  Hliùiie,  pmprcinrMit  dite, 
est  plantée  eu  cépages  vaiiès,  paï  uu  lesquels  domineut, 
en  raisins  noirs,  le  Terrel^  le  Picpouie^  le  Piran^  le 
Camavèze,  le  Grenache  uu  Alicante  :  ce  dernier  c(^page 
contribue,  pour  uue  boune  part,  à  la  réputalio»  des 
vins  de  la  côte  du  Rhône;  viennent  ensuite  VUni^  la 
ùuurbouletique  et  plusieurs  autres  variétés  locales,  mais 
en  minimes  proportions.  Parmi  les  cépages  blancs,  la 
Clairelte  et  le  Calitor  forment  près  du  cinquième  des 
plants  ;  le  reste  se  compose  d  Uni  blanc,  de  Picardun  et 
de  plusieurs  autres  cépages  d'une  moindre  importance. 

Dans  ronirt»  de  leur  mérite,  les  vins  de  cette  partie 
de  la  côte  du  Hhôae  se  classent  ainsi  ; 

Première  classe,  —  Vim  rouges  non  cuoés» 

Tavxl.  Vin  très  sec,  très  léger  en  couleur  ;  il  gagne  b(  uucoup 
en  vieillissant.  Il  $*en  produit,  chaque  année,  3000  pièces 
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de  2  hectolitres  80  litres,  au  prix  moyen  de  50  francs  la 

pièce. 

Ubac.  Vin  très  sec,  plus  ferme  que  le  Tavel,  d'un  rose  vif.  Il 
s'en  produit  annuellement  1000  pièces  du  prix  de  50  francs 
en  moyenne. 

Chusclàn.  Vin  de  liqueur  fort  agréable.  Il  s'en  produit  2000 
pièces  par  annéci  au  prix  de  50  francs. 

Deuxième  cloue,  —  Vim  rouget  non  cwé*, 

Obsan.  Vin  Undre,  couleur  foncée.  Il  s'en  produit  annuelle- 
meut  1500  pièces,  au  prix  moyen  de  65  francs. 

Saint-Geniès-de-Comola.s.  Vin  au(iuel  on  trouve  (luelque  ana- 
logie avec  le  Cliusclan.  Il  s'en  produit  ^000  pièces  par  an, 
à  raison  de  45  francs  en  moyenne. 

Troisième  classe. 

SAiNT-LAUiiENT-DES-Aïuiiit».  Vin  (l'unt'  (It'nu-iouk'ili .  H  sVn 
produit  3000  pièces  par  année,  au  prix  moyen  de  45  francs. 

•  RoQUBMAUii.  Ses  premières  cuvées  sont  de  bonne  qualité  et 

généralement  estimées  pour  la  table.  Il  s'en  produit  5000 
pièces,  chaque  année,  au  prix  moyen  de  U5  francs. 

Fin  biane. 

Laudon.  Vin  léger,  pétillant  et  fort  agréable.  11  s'en  produit 
annuellement  1000  pièces,  !iu  prix  moyen  de  50  francs; 
700  pièces  sont  converties  en  vin  sec  et  300  en  vin  doux. 
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VIG.NOBLE  DE  UIAIEAUNEUF-DU-PAPE 

(yaucxuse). 

Ed  traversant  le  RhùDe,  on  trouve  sur  la  rive  gauche 

du  fleuve,  à  quelques  kiluuiètres  d'Orange,  le  beau 
vignoble  de  Chàteauneuf-du-Pape,  d'environ  600  heo- 
tares. 

Le  sol  yestgéiu'iak'ineiit  calcaire,  mêlé  de  sable  rou- 
geàtre  et  plus  ou  moins  couvert  de  cailloux  roulés  ;  dans 
beaucoup  d*endroits  il  repose  sur  un  fond  argileux. 

I/exposition  dominante  des  vignobles  de  la  commune 
de  Châteauueuf-du-Pape  est  celle  du  midi.  Le  vignoble 
delà  Nerthe,  jadis  son  plus  beau  fleuron,  regarde  le 
sud-ouest  ;  il  a  à  ses  pieds  celui  de  Condorcet,  plus 
franchement  tourné  vers  le  midi  :  cette  dernière  orien< 
tatîon  est  aussi  celle  du  vignoble  du  château  de  Yaudîeu. 

Il  n'y  il  pas  longtemps  encore,  la  vigne,  aux  environs 
de  Chàteauneuf-du-Pape,  n'occupait  que  des  coteaux  ; 
mais  peu  à  peu  elle  est  descendue  dans  la  plaine  et  dans 
les  vallons  :  la  qualité  du  vin  u  y  a  pas  gagné.  La  pente 
générale  du  sol  est  de  12  à  15"  environ.  Les  procédés 
de  culture  et  de  vinification  ne  sont  plus  les  mêmes  que 
deTautre  côté  du  Rhône.  Avant  de  planter,  on  défonce 
toujours  le  sol  à  bras  d'homme,  à  Ù^j2b  ou  0",30  de 
profondeur;  on  se  sert,  pour  cette  opération,  d'une 
fourche  à  trois  dents  droites;  si  le  terraui  ue  contient 
pas  trop  de  pierres,  on  emploie  le  louchet. 


i08  BiGIOIf  DU  SUDHHT. 

Les  cépages  qui  doiiiuh  iit  dans  les  vignobles  de  (>hà- 
teauncuf-du-Pape  sont,  parmi  les  raisios  noirs,  le  Gre- 
nache^ le  Piepottle^  le  Tinio^  le  Terret  noirci,  \ymnï  les 
variétés  blanches,  la  Clairette^  XV ni  et  le  Muscat, 
Diaprés  les  vignerons  du  pays,  le  Grenache  donne  la 
Uqneur  et  la  finesse,  le  Picpoule  la  générosité,  te  Tinto 
la  couleur  et  le  Terrel  la  ([uantile.  Ces  cépages  sont 
diversement  associés  et  varient,  pour  les  proportions, 
selon  les  vignobles  :  on  voit  quelques  crus  plantés  en 
Grenache,  à  rexcliisiuiule  tous  autres  cépages,  l/i'puque 
de  Noël  est  celle  qu'on  préfère  pour  la  plantation  quand 
la  terre  a  pu  être  préj)arée  d'avance;  dans  le  cas  con- 
traire, on  plante  en  février. mi  en  mars.  Le  pal  est 
exclusivement  usité  pour  la  plantation  qui  s'efiectue 
avec  de  simples  sarments;  ceux-ci  sont  mis  en  terre  à 
une  proiondeur  de  0",35  au  moins;  le  plus  souvent, 
quand  on  le  peut,  on  descend  jusqu'à  0'",ôO.  Les  ceps 
sont  placés  communément  à  3  mètres  en  tons  sens  les 
uns  dos  autres  :  on  voit  aussi  d'anciennes  vignes  sur  les 
hauteurs  et  dans  les  sols  les  plus  maigres  placées  à 
9**,50  et  des  plantations  nouvelles  au  bas  des  coteaux 
à  l^yTô;  mais  ce  sont  là  des  exceptions.  La  vigne  ne 
reçoit  jamais  d'engrais,  le  seul  amendement  que  leur 
applique  la  petite  propriété  consiste  dans  des  transports 
de  terre  au  pied  de  la  souche.  Tmiles  les  cultures  se 
donnent  généralement  à  la  main.  Pendant  les  trois  pre> 
mières  années  qui  suivent  la  plantation,  les  façons  se 
répètent  trois  fois  chaque  année;  on  se  contente  ensuite 
de  deux  cultures  :  la  première  en  mars,  la  seconde  en 
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avril  ou  mai.  lii  où  l'araire  peut  tbnctionner,  les  pro- 
priétaires travaillent  ordinairement  deux  fois  le  sol  avec 
cet  instrument,  indépendamment  des  deux  façons  à  la 
iiiam.  On  dresso  la  vigne  sur  plusieurs  branches,  à  partir 
de  la  troisième  année;  la  force  de  la  végétation  déter- 
mine le  nomhm  des  coursons  qu^on  lui  laisse;  elle  en 
porte  trois,  quat  t  o  et  parfois  iiistpi'ii  cinq.  L'usiige  géné- 
ral, à  €hèteauneuf-du-Pape;  est  de  provigner  avant 
Noël,  souvent  aussi  en  févner  et  mars;  mais,  si  lasaison 
est  pluvieuse,  les  provins  laits  dans  ces  derniers  mois 
réusâsaent  moins  bien,  surtout  dans  les  bas-fonds. 
'  Novembre  et  décembre  pour  les  vignes  vieilles  et 
février  pour  les  jeunes  vignes  s  niî  (  iHisidérés  comme 
les  mois  les  plus  fevorables  pour  la  taille.  Uest  prudent, 
en  eflet,  de  retarder  la  végétation  hâtive  des  jeunes 
vignes  qui,  par  leur  précocité,  sont  plus  sujettes  aux 
gdées  du  printemps;  les  vieilles  vignes,  moins  pressées 
de  débourrer,  y  sont  moins  exposées;  on  aime,  d*ail- 
leurs,  à  les  soulager  de  bonne  heure  de  leur  bois.  On 
taille  généralement  sur  deux  yeux  et,  parfois  aussi,  sur 
trois»  L'ébourgeonnement  h*a  jamais  lieu  à  ChAteau- 
neuf-<lu-Fape;  on  n'épauipre  (jue  les  jeunes  vignes, 
celles  qui  occupent  les  bas-fonds  :  cette  opération  se 
pratique  dans  la  première  quinzaine  de  septembre.  La 
vigne  commence  a  rappoHei  a  trois  ans,  quand  le  plant 
se  compose  de  Grenache,  de  Terret,  de  Tinto  ;  lorsque 
ce  sont  des  raisins  blancs,  tels  que  la  Clairette,  TUni,  le 
Muscat,  elle  ne  conuueuce  a  produire  qu'à  la  cinquième 
année.  En  général,  la  vigne,  dans  les  bons  terrains,  est 


en  fdein  rapport  à  dix  ans,  et  dès  la  huitième  année,  si 

ce  sont  des  Grenachières  placées daiu»  de  bonnes  condi- 
tions. Cet  état  de  prospérité  dure  au  moins  jusqu'à  vingt 
ans.  Suivant  la  qualité  du  sol,  la  distance  à  laquelle  les 
ceps  se  trouveut  placés  et  les  soins  judicieux  dont  ils 
sont  Tobjet,  la  vigne  se  maintient  pendant  douze  ou 
quinze  ans  encore  ;  passé  ce  temps,  elle  commence  à 
deciiuer.  Ses  produits,  à  la  vérité,  sout  eiicore  satisfais 
sants,  mais  il  faut  redoubler  de  soins,  sous  peine  de  voir 
la  plante  s'en  aller  rapidement.  De  tous  les  cépagi's 
cultivés  k  Chàteauueuf-du-Pape,  le  Grenache  est  celui 
qui  dure  le  moins. 

La  vendante  a  lieu,  année  commune,  du  10  au 
^25  octobre;  depuis  plusieurs  années,  la  crainte  des 
pluies  a  fait  devancer  cette  époque  d'une  dizaine  de 
jours  :  aussi  se  plaint-on  que  la  maturité  du  raisin 
laisse  parfois  à  désirer.  Le  rendement  moyen  est  de 
âO  hectolitres  par  hectare  dans  la  commune  de  Châ- 
teaiintnit-dij-Piipe  ;  en  (imiache  et  dans  un  bon  sol,  il 
n'est  pas  rare  d  obtenir  ^0  hectolitres.  A  mesure  que  le 
raisin  est  coupé,  on  le  transporte  au  bord  de  la  vigne  et 
on  le  verse,  en  pelilcs  quanlili's,  dans  des  cornues  de 
bois.  Là,  des  hommes  armés  d'un  bâton  fourchu  à  son 
extrémité  égrappent  le  raisin.  La  ràfle  est  laissée  de 
côté  sur  le  sol.  On  renij)lil  les  curiuies.  on  h^s  transjxn*to 
à  la  cuve  et  ou  lesvide  dans  un  grand  entonnoir  de  bois, 
de  forme  carrée,  à  la  base  duquel  se  trouvent  deux  cylin* 
dresde  buis  également,  cannelés;  ceux-ci  sont  mus  par 
un  petit  engrenage  de  toute,  au  moyen  d'une  manivelle 
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tournant  en  aens  myerse  et  écmant  le  raisin.  La  cuve 
s*enip1ît  en  même  temps  qu'on  vendange  ;  on  fait  en 
sorte  qu'elle  soit  pleiue  daus  l'espace  de  deux  jours. 
Craint-on  que  le  mauvais  temps  n'arrête  les  ven- 
danges, on  garde  quelques  cornues  de  raisin  qu'on 
verse  daus  la  cuve  pour  arrêter  la  fermentation.  L'an- 
cien usage  de  fouler  le  raisin  avec  les  pieds  est  complè- 
tement abandonné  ii  (>liùteainieuf-i]ii-Pjipe.  Les  petits 
propriétaires  empruntent  ou  louent  uu  cylindre^ 
quelques-uns  n'égrappent  que  grossièrement;  d'autres 
négligent  entièremtMit  cette  opération,  niius  ils  sont  en 
très  petite  minorité;  en  général,  Tégrappage  se  pra- 
tique avec  le  plus  grand  soin.  Le  cuvage  dure  ordinaire- 
ment quiiizr  ou  dix-huit  jours,  quelqurlois  itiéuiedavan- 
tage.  Le  vin,  une  fois  mis  en  tonneau,  n'est  bouché 
qu'à  Noël;  jus(]ue-là.  on  se  contente  de  placer  un  mor- 
ceau de  brique  sur  la  bonde.  Le  vin  nouveau  est  ouillé 
tous  les  deux  jours  pendant  les  quinze  ou  vingt  jours 
qui  suivent  Tentonnement  ;  on  a  soin  de  tenir  les  ton- 
neaux toujours  pleins  jusqu'au  moment  où  l'on  bonde. 
On  ouille  ensuite  tous  les  quinze  jours  jusqu'au  mois  de 
mars  ;  à  cette  époque,  on  soutire  le  vin,  on  le  bonde 
seneetTonn  ouilleplus  alors  que  tous  les  mois.  Dans  les 
caves  soignées  on  soutire  de  nouveau  vers  la  fin  de  sep- 
tembre :  ces  opérations  se  répètent  tant  (pie  le  vin.  reste 
chez  le  propriétaire.  Le  vin  de  Châteauneui-du-Pape  se 
vend  en  pièces  jaugeant  S  hectolitres  70  litres.  Son 
prix  a  subi  bien  des  variations  :  il  y  a  quelques  années, 
déprécié  comme  la  plupart  des  autres  vins,  il  était 
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tombé  à  25  francs  l'hectolitre;  en  1843,  on  le  payait 
&6  francs  au  sortir  de  la  cure  ;  depuis  la  maladie  de  la 
•  vigne,  il  a  souvent  dépassé  ce  prix  élevé.  Au  delà  de  la 
troisième  année,  ce  \in  ne  se  conserve  plus  eu  tonneaux; 
il  s'y  use  et  se  décolore  plus  promptement  qu'en  bou- 
teilles :  c'est  donc  à  fâge  de  trois  ans,  s'il  est  de  bonne 
qualité,  qu  xi  cuuvieut  de  lui  faire  subir  ce  transvase- 
ment. Les  crus  les  plus  renommés  de  la  commune  de 
Châteauneuf-du-Pape  sont  les  vignobles  du  chàtean  de 
la  IVerthe,  de  Condorcel,  de  Fortia  et  du  château  de 
Vaudieu. 

VlCiNOBLE  m  LA  NERTHE. 

Le  vignoble  de  la  N^be,  autrefois  le  plus  en  renom, 

a  dû  Sci  rcpntation  au  niaicjuis  do  Villefranche.  Pro- 
priétaire ducluileau,  ce  perso iinaiçe  occupait  une  posi- 
tion élevée  à  Paris.  Sa  table  était  toujours  bien  servie, 
fort  recherchée;  il  n'y  laissait  paraître  que  du  vin  de  la 
Merthe,  iivs  vieux,  d'une  excelienle  qualité  et  bien  coih 
servé.  De  tels  moyens  devaient  nécessairement  lui  faire 
prendre  laii,^  à  vMv  des  meilleurs  vins  a  la  ni<ule;  il  le 
méritait  alors;  au&si  sa  réputation  fut-elle  bientôt  fmi- 
dée  :  généreux  comme  tous  les  bons  vins  de  la  côte  du 
Rhône,  il  se  distinguait  par  mie  belle  robe,  iiiiu  grande 
iiuesse,  de  la  fraîcheur,  une  saveur  légèrement  âpre  et 
un  bouquet  très  prononcé  :  il  a  baissé  dans  ces  tlerniers 
temps. 

Le  vignoble  da  la  Nertbe,  d'une  conteuauce  de 
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16  heclarai,  repose  sur  un  sol  assez  eu  peule  pour  exi- 
ger des  tarraaaes  ou  des  fossés  de  retenue;  soumis  à 

l  iiiialysc  chimique,  il  offre  la  composition  suivante  : 


On  trouve  deux  catégories  de  vignes  à  la  Nerthe. 
Dans  l'une,  les  souches  sont  extrêmement  vieilles  et 
les  cépages  se  composent  de  Picpoule,  de  Clairetie,  de 
IWret  noir  et  de  Pkardaii  ;  dans  l'autre ,  les  souches 
sunt  jeunes  et  consistent  en  Grenache  pour  les  deux 
tiers,  en  Clairetlc,  Terrel  et  Picpoule  pour  l'autre  tiers. 
Le  Jin/a  n'y  existe  qu  t^n  très  mimuie  proportion,  bien 
qu*il  soit  fort  apprécié  pour  la  couleur  qu'il  donne  au 
vin.  mais  il  muiK^in'  dr»  finesse,  f.es  vii?nf»s.  en  géiiéml, 
âûul  ci  i'%50  en  tous  sens  ;  dans  les  pallies  du  terrain 
les  plus  sèches,  ou  les  voit  à  l'",78  et  même  à  2  mètres; 
elles  reçoivent  tmis  i'avuiis  k  hras  ('luu|iie  année  :  on 
compte  sur  un  reodement  de  30  bectoUtres  par  hectare, 
à  partir  de  la  huitième  année. 

Par  exception  aux  usages  de  la  commune  de  Chàr 


Oxyde  de  fer.  .  .  . 

Alumine  

Magnésie  

Silice  sol ubie.  .  .  . 
Acide  pitospliorique 
Sels  alcalins.  .  .  , 
Carbonate  de  cbaux 
Matières  organiques 
Résidu  insoluble.  . 


2,516 
0,8A9 

iMU 
SU,021 

S,002 
50,555 


100,000 
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Itauiieuf-dii-Pape,  le  vin  df  la  Nerthe  s'expédie  aussi  en 
bouteilles.  Jusqu'en  i8&0,  on  ne  vendait  jamais  de  viu 
nouveau  au  château  de  la  Nerthe;  pour  être  livré,  il 

fallait  que  le  vin  fi"it  fait,  c'est-a-dire  qu'il  eût  quutre 
ou  cinq  ans  :  il  valait  alors  240  francs  la  pièce  de 
270  litres,  prise  sur  place.  Ces  conditions  se  sont  mo- 

difif^es  aujourd'hui;  on  le  vend,  au  soi  tir  môme  de  la 
cuve. 

Le  cru  de  Condorcet,  situé  partie  à  mi-côte,  partie  au 

bas  du  coteau  de  la  Nerthe,  est  uu  beau  vignoble  de 
20  hectares.  Le  sol,  calcaire-argileuXy  contient  une  forte 
proportion  de  cailloux  roulésqui  contribuent,  sans  doute, 
k  donner  au  vin  qu'on  y  récolte  le  hautdet^ré  de  spirituo- 
sité  qui  le  différencie  surtout  de  celui  de  la  Nerthe.  Ou  y 
cultive,  mêlés  ensemble,  le  Terret  noir  dans  la  propor- 
tion des  trois  cinquièmes,  le  Grenache,  le  Picpoide,  la 
Clairette  et  le  Tinto  pour  les  deux  autres  cinquièmes.  Ou 
vendange  du  15  septembre  au  15  octobre  ;  Tégrappage 
est  ohsei'vé.  Le  vin  de  Condorcet  vaut  de  30  à  40  francs 
Ihectohtre,  au  moment  de  la  récolte  ;  sa  réputation  s'est 
fort  étendue  depuis  quelques  années  ;  elle  se  justifie 
par  les  soins  éclairés  donnés  à  ce  vignoble  oîi  le  Siri  ah 
de  l'Ermitage  a  été  introduit  avec  un  plein  succès. 

Le  vignoble  de  la  Fortia  occupe  une  position  ana- 
logixe  à  celle  de  la  Nerthe.  Les  vignes,  plantées  dans  un 
sol  ai^ileux,  occupent  un  »te  élevé  et  regardent,  en 
partie,  le  midi.  On  y  récolte  un  vin  de  bonne  qualité  ; 
plus  corsé  et  plus  spiritueux  que  celui  de  la  Nerthe, 
mais  moins  fin.  Sous  l'ancien  propriétaire,  le  marquis 
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de  Fortia  d'Urban,  le  produit  oioyeD  du  vignoble  ne 

s'élevait  pas  a  plus  de  30  pièces  par  an  ;  il  a  été  porté, 
depuis,  à  plus  de  100  pièces. 

Le  vignoble  de  Vaudieu  fait  partie  de  la  grande  et 
belle  terre  de  nom  :  son  vin  est  inoius  alc4iolique  et 
moÎDs  i'oocé  60  couleur  que  celui  des  autres  grauds  crus 
de  Cbàteauneufnlu-Pape.  Il  renferme  des  quartiers 
exclusivement  plantés  eu  vignes  blanches  telles  que 
CkUreUe,  Uni^  Pascal  bkmc^  Baurboulenque^  Muteat; 
on  en  obtient  un  vin  sec  fort  estimé,  qui  se  fabrique  de 
la  mauière  suivante.  Le  raisin,  cueilli  bicu  uiùr,  est 
égrappé  avec  soin.  Après  avoir  pressé  la  vendange, 
mais  non  le  marc,  on  enferme  le  moût  dans  des  ton- 
neaux, on  rabandonne  à  la  fermeutaliou  ;  il  bout  ainsi 
tout  rbiver  et  n*est  visité  que  pour  être  ouillé.  On  sou- 
lire  en  mars.  Quand  on  met  le  vin  en  houteilles,  a  la 
seconde  année,  il  est  hmpide  et  luatiure  comme  de 
reau.  Veut-on  faire  du  vin  doux,  on  se  borne  à  arrêter 
pruuiptement  la  fermentation.  Le  lendenuiin  de  la  mise 
en  tonneau,  on  ajoute  deux  litres  de  bonne  eau-<le-vie 
à  20  degrés  par  hectolitre,  et  Ton  soutire  cinq  ou  six 
fois  au  ujoius  jusiju  a  Noël.  Le  vin  set  (k  Vaudieu  rap- 
pelle les  vins  d'Espagne  ;  son  prix  ne  descend  pas  au- 
dessous  de  80  francs  l'hectolitre  :  on  doit  le  mettre  en 
bouteilles  à  trois  ans.  On  récolte,  chaque  année,  de 
80  à  100  pièces  de  vin  à  Vaudieu. 

Tels  sont  les  quatre  vignobles  les  plus  importants  et 
les  plus  en  renom  de  Chàteauiicut'-du-Pape  ;  le  cru  de 
la  lacquinotte,  planté  en  vieilles  vignes  et  d'où  Ton 


liO  lÉeiQif  vn  m3M9r* 

retire,  ciiaiiue  année,  de  60  k  70  pièces  de  yiu,  mente 
aussi  d*Mre  signalé. 

La  propriété  est  ti*ès  Ji  vision  dans  la  coin  m  une  lie 
Chàteauneuf-du-Pape  ;  tous  les  liabitaota  aont  proprié- 
taires de  vignes  et  récoltent,  bon  an,  mal  an,  depuis 
deux  uu  trois  toHii»?aux  jusqu'à  .k)  [)ièces  de  vin.  Cette 
dernière  quantité  est  le  suprême  eflbrt  d'une  dizaine 
de  tenanciers  ;  aussi  la  petite  propriété  se  voit-elle  en- 
lever ie  beueûce  de  la  vente  directe  et  se  trouve-t-elle 
à  la  merci  d'agents  intermédiaires.  Ce  sont  ordinaire- 
ment des  commissionnaires  de  Hoqiiemaure  qui  achè- 
teul  les  vins  de  Uiàteauueui-du-Pape.  lorsqu'ils  sont 
nouveaux*  Ceux-ci  aont  plus  ou  moins  travaillés  et 
coupés  pour  ôtre  ensuite  exp<Hli(*s,  en  iri  ande  partie,  en 
Bourgogne,  ou  ils  servent  à  soutenir  les  vins  faibles  de 
cette  contrée,  surtout  dans  les  mauvaises  années;  on  en 
expédie  aussi  quelque  peu  à  Bordeaux  pour  le  même 
usage.  La  conséquence  de  cet  état  de  choses,  c'est  que 
le  vin  de  Chàieauneuf-du<-Pape  ne  peut  être  apprécié 
toiiiini^  il  le  mériterait.  Non-seulement  on  le  trouve 
rarement  pur  de  tout  mélange  dans  le  commerce,  mais, 
pour  qu'il  piU  être  juecé  d'après  sa  véritable  valeur,  il 
t'auiiruit  qu'il  lût  vieux  :  or  les  vins  de  celle  ([ualité  ne 
se  rencontrent  que  dans  les  bons  crus  de  la  Nerthe,  de 
Condorcet,  de  la  Fortia,  de  la  Jaequinotte  et  de  Vau- 
dieu;  encore  la  quantité  disponible  n  en  est-elle  pas 
considérable. 

A  un  autre  point  de  vue  k<*"*^î'J*1>  on  peut  affirmer, 
sans  craindre  de  se  Uomper,  que  les  vins  de  Gbàteauueuf* 
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du-Pape  se  suiit  sini^ibicuient  luodiiics  depuis  viugt  ans. 
Les  plus  hauts  prix  du  cominerce  tooibent  aujourd'hui 
sur  les  vins  les  plus  foncés  m  œulenr  et  les  plus  spiri- 
tueux, cMjiisidéi^  oouume  iugredàanis  ;  les  aucieui  cé- 
pages de  la  csommuue  u^étaieut  que  des  cépages  fins,  ils 
ont  fuit  place  à  (ranlres  vai  [«  les  reunissant  les  c^ndi» 
tious  d'aksooiicité  et  de  coloratiou  demandées  par  le* 
commerce  :  il  n'en  fallait  pas  davantage  pour  faire  ré- 
former les  bonnes  espèces  et  [umiv  altérer  follement  la 
4uaiité  du  Chàteauaeuf*du-Pape.  Le  mauvais  exemple 
est  d'autaut  plus  contagieux,  qu'il  est  plus  lucratif. 
liitiUut  on  nes'esi  pius  conleutc  li  avoir  extirpe  les  an- 
ciens cépages,  les  vignes  ont  cessé  d'être  cantonnées 
sur  les  coteaux,  elles  ont  envahi  la  plaine,  et  leurs 
produits  cuiuumus,  plus  ou  moins  mélanges  avec  le  bon 
vin,  sont  devenus  une  cause  d'abaissement  dan^  la  qua* 
lité.  Cette  transformation  du  vignoble  do  CMteauneuf- 
du-Papu  eit  i  histoire  de  bien  des  crus  renommés  aux- 
quels îl  no  reste  plus  que  leur  réputation  d'autrefois. 

En  dehors  tle  la  zone  vilieole  ijui  s^'  i.iUat  a  ki 
cùte  du  Hhône,  le  dépaitement  de  Vaucluse  compta 
encore  plusieurs  vins  estimés.  Ceux  qui  méritent  le 
plus  d'être  cités  sont  les  vins  de  Coteau-Brùlé,  dans 
le  vignoble  de  Soi|(ues,  et  ceux  do  Saint-Sauveur, 
commune  d'Aubignan  :  le  premier  appartient  à  Tar- 
mndissemeut  dWvijiiioii.  le  second  a  celui  de  Cai  peii- 
tnis.  Beaume,  à  7  kilomètres  de  cette  ville,  produit  de 
bons  vins  muscats;  Mazan.  (|ui  n'en  est  qu'à  6  kilo- 
mètres, livide  au  commerce,  sous  le  nom  de  Grenaclie, 
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des  vius  cuits  qu  on  fabrique  eu  concentrant  le  moût  de 
raisin  et  en  y  ajoutant  une  certaine  quantité  d'eaiHie-vie. 
En  s'éloignant  davantage  du  littoral,  mais  sans  sortir 

de  la  région  du  sud-est ,  le  depai  tement  des  Hautes- 
Alpes  possède,  à  son  tour,  quelques  bons  vins  qu'il  est 
juste  de  tirer  de  l'oubli  ;  les  meilleurs  sont  c^ux  de  Jar- 
jayes,  de  TËtret,  de  Neffes  et  de  Chàteau-Vieux,  dans 
Tarrondissement  de  Gap. 

Jaijîiyes  compte  90  hectares  de  vignes.  Le  sol.  forte- 
ment eu  pente,  consiste  en  schiste  argilo-calcaire;  il  est 
exposé  au  sud-sud-est,  sur  la  rivedroitedelaDurance.  Ce 
vignoble  rend,  en  moyenne,  18  hectolitres  par  iiectare. 
D'après  les  connaisseurs  du  pays,  le  vin  provenant  de 
la  roche  de  Jarjayes  constitue  la  première  qualité  des 
vins  des  Hautes-Al}>cs  :  il  est  léger<,  fin  de  bouquet  et 
nullement  capiteux. 

L'Ê^ret  est  un  vignoble  de  7â  hectares  rendant,  en 
moyenne,  60  hec  tolitres  par  hectare.  Le  terrain  est  le 
même  que  celui  de  Jarjayes,  mais  son  exposition  est  plus 
méridionale.  Le  vin  de  FÉtret  est  plus  couvert  et  plus 
alcoolique  que  celui  de  Jarjayes;  il  serait  susceptible 
de  conservation,  si  on  le  traitait  avec  soin. 

Neffes,  situé  dans  la  vallée  de  Roussines,  parallèle  à 
celle  de  la  Durance,  ne  reut'ermo  pas  moins  de  ièk  hec- 
tares ;  le  sol  est  plus  siliceux  que  celui  des  vignobles 
précédents  :  le  quartier  désigné  sons  le  nom  de  la  Côte 
de  Neffes  tournit  un  vin  presque  aussi  reciierché  que 
celui  de  Jarjayes  et  de  TËtret,  il  ne  rend  guère  plus  de 
il\  hectolitres  par  hectare. 
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Château-Vieux ,  au  sud-ouest,  sur  le  iwer»  opposé 
de  la  petite  vaiiee  de  Roussines,  se  compose  de  80  hec- 
tares donnant,  en  moyenne,  20  hectolitres  par  hectare; 
son  vin  se  rapproche  beaucoup  de  celui  de  Neffes,  mais 
OD  lui  leprociie  d'être  ordinairement  uu  peu  plu6  vert. 
Les  produits  de  ces  quatre  vignobles  ne  sortent  pas  du 
département,  ils  sont  consommés  sur  les  lieux  mômes 
et  dans  la  de  Gap.  Les  mûmes  cépages  noirs  en 
forment  le  fond  :  ce  sont  le  MoUard^  le  MoUardon  ou 

petit  Mollard ,  le  Plant  du  Four  et  YJîspagnin, 

Le  Mollard  a  le  sarment  érigé  et  les  nœuds  moyen- 
nement écartés  ;  ses  feuilles,  de  moyenne  grandeur, 
x'iit  peu  lobées,  ii  dents  mousses,  duvetées  il  leur  faœ 
inférieure;  la  grappe  est  allongée,  garnie  de  grains 
arrondis,  gros,  peu  serrés  et  à  peau  fine. 

Le  Plant  du  Four  a  le  bois  plus  louge  que  celui  du 
Mollard,  mais  surtout  il  tend  à  se  coucher  ;  ses  feuilles 
sont  aussi  plus  grandes,  plus  découpées,  mais  moins 
cotonneuses  en  dessous.  Les  grappes  sont  belles  ;  leurs 
grains,  peu  serrés,  sont  plus  petits  que  ceux  du  Mollard 
et  légèrement  déprimés  à  leur  sommet.  H  se  rapproche 
beaucoup  du  Téoulier  cultivé  près  de  Draguignan. 

LEspagnin  ou  Pis  de  Chèvre  a  le  sarment  violacé, 
noué  court  :  ses  feuilles,  d'un  vert  foncé  en  dessus,  sont 
trps  rotonueuses  eu  dessous.  On  le  reconnaît  surtout  à 
ses  belles  grappes  munies  d^un  pédoncule  robuste  auquel 
sont  susfxîndiis  des  grains  en  forme  d'olives,  à  peau 
épaisse,  à  chair  ierme  et  d'uue  saveur  toujours  douce, 
même  loi-squ'ilsn^ont  pas  atteint  leur  complète  maturité. 
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Les  procédés  de  culture  usités  dans  les  vignobles  des 
HAUtes- Alpes  sont  partout  les  mêmes. 

Les  souches  sont  planti^es  k  1  mètre  eu  tous  sens 
dans  un  sol  défoncé  à  i  mètre  de  profondeur.  Les 
jeunes  plants  sont  garnis  d'c^chalas  jusqu'à  cinq  ou  six 
ans.  On  commence  à  tailler  en  janvier,  lorsque  le  temps 
le  permet;  en  avril  et  en  mai,  on  donne  une  façon  à  la 
pioche  dans  les  terrains  en  pente,  à  la  l>Ache  dans  les 
terrains  plats.  Dans  les  suis  fortement  iuciiiiés,  on  est 
obligé,  de  temps  à  autre,  de  remonter,  du  bas  de  là 
vigne  au  sommet,  la  terre  dcviilée.  Dans  certaines  loca- 
lités, ces  rechar ^emenU  se  font  à  l'aide  d'une  roche 
schisteuse  qu'on  transporte  sous  forme  de  blocs  dans  les 
différents  quartiers  du  vignoble  qui  les  réclament  ;  les 
blocs  se  délitent  avec  le  temps  et  refml  ainsi  la  couche 
supérieure,  qui  tend  sans  cesse  à  descendre.  Vers  la  fin 
de  juin  ou  le  eouiniencenient  de  juillet,  un  epanipre  ; 
là  se  bornent  les  œuvres  dont  la  vigne  est  l  objet  :  par 
exception  seulement,  quelques  petits  propriétaires  soi- 
gneux (ionneut  une  seconde  iacoii  après  Tépampre- 
ment.  La  vendange  est  versée,  sans  choix  de  msins  et 
sans  égrappage,  dans  des  cuves  de  bois  et  on  la  foule 
une  ou  deux  lois;  on  nu  le,  en  général,  le  vin  de  la  cuve 
avec  celui  du  pressoir.  Le  vin  est  ordinairement  vendu 
au  fax  cie  la  cuve  ou  quelques  mois  après  la  vendàuge, 
le  plus  suuvcut  sans  avoir  élesouiiré.  On  ouiliu  pendant 
cinq  ou  six  semaines  au  fur  et  à  mesure  qu'on  aperçoit 
du  vide  dans  les  tonneaux,  puis  on  ferme  la  bonde  jus- 
qu'au moment  de  la  vente.  Le  vin  du  pajs  comptant 
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plus  dé  cihq  ou  ait  ans  de  bouteille  est  une  véritable 

exri^ption  dans  les  Hautes-Alpes.  Le  vin  blanc  connu 
sous  le  nom  de  Clairelle  de  la  Saulce,  (^u  on  fabrique 
près  de  Gap,  ne  se  recommande  par  aucune  qualité  ;  sa 

réputation  locale  est  tout  a  l'ait  usurpée. 

VIGNOBLE  DE  SALNT-PÉRAY 
(aedècuë). 

Après  avoir  quitté  Chàleauiieut'-dii-l'ape,  le  cru  le 
plus  important  qui  se  pi*ésente  d'abord ^  en  remontant 
le  Rhône,  est  celui  de  Saiut-Péray.  O  viLçnoble,  re- 
norinné  pour  ses  vins  blancs,  dépend  de  l  arrondisse- 
ment de  Tournon  (  Ardèche)  ;  il  se  compose  de  172  hec- 
tares sis,  partie  en  coteau,  partie  mi-coteau,  tous 
orientés  à  l'est.  Ix  sol  eu  général  t-st  argilo-cailhuilrux, 
plus  ou  moins  mêlé  d'oxyde  de  fer.  A  la  côte  de  Hon- 
grie, Tun  des  nirillcin  s  quartiers  de  ce  vignoble,  il  pré- 
sente la  composition  suivante  : 


Oxyde  de  ivr  >   9,969 

Alumine   5,113 

Magnésie-:   0,325 

Silice  fioluble   0,645 

Acide  phu.spln)iique   (),:U)0 

Sels  alcaliiis   i),:51)l 

C:)rl)onate  de  chaux   2,/i06 

Matières  organiques   2,356 

Résidu  insoluble   78,491 


100,100 
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Deux  cépages  sont  cultivés  à  Saint-Péray,  la  petite 
et  la  grosse  RousseUe  (Roussiimie  de  l'Eruiilage);  cette 
dernière  domine. 

Avant  de  planter,  on  défonce  le  terrain  à  I  mètre,  on 
piaule  au  pal  en  février  et  mais  et  saus  fumure  aucune; 
les  souches  sont  à  1  mètre  les  unes  des  autres.  La  pre- 
mière année,  la  vigne  ne  reçoit  qu'une  seule  façon  ;  à  la 
seconde  feuille  ou  lui  eu  donne  deux  et  ou  1  echalasse. 
La  taille  s'effectue  en  janvier,  février  et  mars  ;  on  réserve 
généralement  trois  yeux.  vigne  faite,  on  emploie  le 
fossoyage  et  les  binages  depuis  avril  jusqu'en  juillet.  On 
n'ébourgeonne  pas;  en  revanche,  on  épampre  avec  soin. 
A  partir  do  la  troisième  année,  on  obtient  déjà  quel- 
ques produits  de  la  vigne,  mais  ce  u'est  qu'à  dix  aus 
qu'elle  est  en  plein  rapport.  La  vendange  est  considérée 
comme  hâtive  qu.mil  elle  arrive  à  la  fin  do  septembre; 
elle  a  lieu,  en  général,  au  commencement  d'octobre. 

Le  Saint-Péray  blanc  ne  cuve  pas.  Veut-on  du  vin 
mousseux,  on  le  traite  exactement  comme  le  Cham- 
pagne (1).  Le  Saint-Péray  non  mousseux  s'obtient  de 
la  manière  suivante  :  Aussitôt  après  avoir  pressé,  on 
entonne  et  Ton  commence  à  ouiller  dès  le  lendemain 
de  la  mise  en  tonneaux.  Pendant  le  premier  mois,  les 
ouillages  se  répètent  tous  les  jours,  ensuite  tous  les  trois 
ou  quatre  jours;  ou  soutire  fréquemnienl,  cinq  ou  six 
fois,  pour  abattre  la  fermentation  et  obtenir  une  lim- 

(1)  Pour  lesftéUîlide  teiH  ftbricalk»,  eootiilUr  plus  loin  rarlide 
Vin  de  Chofnpagne, 
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pidité  parfaite.  Le  Saint-Përay  est  mis  en  bouteilles  à 

trois  uu  quîilic  ans.  On  [)orte  à  24  hectolitres  le  ren- 
dement moyen  par  hectare. 

Les  crus  les  plus  renommés  de  Saiut-Péray  sont  : 
Coleau- Gaillard,  6oUgnae$j  Thiouiet  et  Hongrie; 
viennent  ensuite  Sav<ne4e$^apeUes  et  Malayon.  Cette 
différence  dans  la  classification  tient  à  rexposition  plus 
ou  moins  i'avorablc.  La  proinieie  qualité  vaut  75  francs 
Phectolitre;  la  seconde,  bO  francs.  Au  détail,  le  vin  de 
Saint-Péray  j^rand  mousseux  se  vend,  dans  les  bonnes 
aouées,  de  2  iraucâ  à  2  fr.  50  c.  la  bouteille  ;  le  vin 
blanc  non  mousseux,  de  première  qualité,  vaut  le  même 
prix  à  rùge  de  ciiicj  ou  six  ans. 

Le  S&int-Péray  mousseux  est  uu  viu  plein  de  séve 
et  très  spiritueux  :  c'est  le  Champagne  du  midi  de 
la  1  lance.  moins  la  finesse,  la  légèreté  et  lii  dniK  inii  ; 
on  lui  reproche,  avec  raison,  d'être  trop  capiteux.  Ses 
débouchés  principaux  sont  l'Angleterre,  TAllemagne,  la 
Russie,  la  Hollanile  et  la  Belgique. 

VIN  DE  SAINT-JEAiN 

(aRD£CBE). 

A  la  suit»?  (lu  Siuiit-IN'iay,  quolcjnes' auteurs  citent  le 
viu  blanc  de  Saint-Jean,  pi^  Touruou,  comme  un  viu 
reoommandable,  mais,  il  ne  compte  guère  dans  le  com- 
mtTce.  Il  ne  s'en  produit  (ju'une  taible  quantité,  100 
pièces  environ,  dont  le  prix  ne  dépasse  pas  celui  du 
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Saint-Péray  troisième  qualité  ;  encore  celui-ci  a-l-il  plus 
de  tinosse,  de  liqueur  et  de  qualité. 

La  culture  de  la  vigne  à  Saint-Jean-de-Muzols  est  la 
uiéme  (ju  a  baiaH<J3eph  et  à  Coruas;  les  cépage^i  iiuul 
aussi  les  mêmes  qu^  dans  ces  deux  vignobles. 

VINS  DE  CORNAS  ET  DE  SAINT-JOSia>H 

)ies  vins  blancs  de  Saint-Péray  constituent  la  prin- 
cipale richesse  viticole  de  rArili'tlie  ;  mais  ce  ii(.|jiirLo- 
ment  fournit  encore  des  vios  rouges  estimés  :  les  plus 
(distingués  sont  ceux  de  Comas  et  de  SaintnJoseph. 

Cornas  possède  100  hectares  plantés  an  Picpqule  et 
en  Sirrah.  L<e  sol  n'a  guère  que  la  dixième  partie  de  sa 
surface  sur  lecalcaire,  le  reste  est  granitique.  Les  souches, 
placées  kQ'^fiOf  sont  taillées  sur  deux  ou  trois  yeuX) 
elles  reçoivent,  en  gépéral,  deux  cultures  à  la  main  ; 
elles  entrent  en  bon  rapport  à  six  ans.  vendanfîe  a 
lieu  à  la  fin  de  septembre  ou  daus  les  premiers  joure 
d'octobre.  Le  raisin  est  foulé  avec  les  pieds  ;  on  laisse 
cuver  pendant  quinze  jours;  le  premier  mois  de  la 
mise  en  tonneaux  ou  le  ouille  tous  les  jours.  Le  soutii'age 
a  lieu  en  mars;  on  met  en  bouteilles  à  cinq  ans. 

(jjrnaslivrc,  chaque  année,  an  eiiaimerce,  '2000  pièces 
de  2  hectolitres  chacune,  du  prix  de  Sû  à  120  francs. 
Ce  vin,  reniarquable  par  sa  couleur,  est  corsé  et  moel- 
leux j  il  se  garde  bien  et  peut  être  comparé  au  viu  de 
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l'Ënaitage,  deuxième  qualité,  quand  il  proviept  d'une 
bonne  année;  il  en  diffère  surtout  par  Tabsence  de 

liouquet. 

Saint-Joseph,  beaucoup  moins  étendu  que  Comas, 
puis(|u'il  n*a  que  6  hectares  50  ares,  remporte  sur  ce 

vignoble  ])ar  la  qualité.  Son  vin  se  paio,  eu  mujeuue, 
de  100  à  iôO  francs  la  pièce  de  205  litres. 

Le  sol  pst  exclusivement  granitique  et  entièrement 
planté  eu  bu  rah.  i^>ur  planter,  on  fait  des  banes  doubles^ 
et  Top  plante,  de  chaque  côté,  des  crossettes  enracinées 
k  la  (li.NlaUce  de  O^'.SO  à  1  mètre  :  elles  sont  iumées 
avec  du  terreau.  Pouduut  le  cours  de  la  végétation,  ou 
donne  trois  façons  à  la  vigne,  on  taille  sur  trois  ou  quatre 
yeux  et  \\m  épauipre  en  août.  Les  procédés  de  vinifi- 
cation sont  les  mêmes  que  pour  le  Cornas;  on  ouille  tous 
les  huit  jours  juscpf  au  moment  du  soutirage,  qui  a  lieu 
eu  uiai's. 

ta  production  de  SaintnJoseph  n'excède  pas  iOO  pièces 
par  année.  Ce  vin  a  la  plus  {grande  anaiogie  avec  le 

Loruas;  celui-pi  est  plus  corsé,  mais  le  Saint-Joseph 
a  plqs  de  finesse  et  de  bouquet  ;  Tun  et  Tautre,  dans 
les  bonnes  années,  constituent  des  vins  d'entremets; 
ils  se  cûi4i>omuit^ut'  daus  T Ardàcbe  et  ks  départements 
voisins. 
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VKuNOBLË  DE  L  ERMITAGE 

(drùme). 

Au  sortir  des  bons  crus  de  TArdèche,  «mi  face  même 
(le  ïouniuu,  sur  la  rive  opposée  du  Hhoiie,  se  présente 
l'Ermitage.  Ce  vignoble  célèbre  est  situé  dans  la  oooi- 
mune  de  Tain,  à  28  kilomètres  de  Yalenoe  (DrAme);  il 
se  compose  de  140  hectares  de  vignes  réparties  sur  deux 
coteaux  principaux,  offrant  deux  natures  de  terres  bien 
tranchées.  Le  plus  rapproché  du  fleuve  est  granitique  ; 
sa  couche  arable  préseule  peu  d'épaisseur,  et  il  a  pour 
sous^i  une  roche  granitoïde  composée  de  mica,  de 
quartz  et  de  feldspath.  L'autre  coteau  appartient  au 
terrain  d  alluviou  ;  il  repose,  dans  sa  partie  moyenne, 
sur  un  poudingue  formé  de  cailloux  roulés,  empâtés 
dans  un  ciment  calcaire.  Ces  deux  coteaux  réunis  con- 
stituent un  massif  exposé  au  sud-ouest,  uicliné  de  telle 
sorte  que,  depuis  son  lever  jusqu'à  son  coucher,  le  soleil 
en  frappe  toutes  les  parties,  à  l'exception  des  gorges  plus 
ou  moins  profondes  qui  les  séparent;  le  vent  du  nord 
n'y  a  aucune  prise.  liCur  point  culminant  s*élève  à 
1()0  mètres  au-dessus  du  niveau  du  Rhône.  Leur  pente 
est  rapide  ;  aussi  voit-oii,  dans  ce  vignoble,  un  grand 
nombre  de  murs  ou  terrasses  destinés  à  soutenir  les 
terres  qui,  sans  cette  précaution,  courraient  risque  do 
dévaler  par  i'eifet  des  pluies. 

Les  coteaux  de  TErmitage  empruntent  leur  nom  d'un 
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eriiiitage  loiulé  en  1225  par  daspard  de  Stermiberg, 
chevalier  de  la  cour  de  la  reine  Blaache  de  Castille,  qui 
lui  fit  concéder  un  terrain  spécial  df^pendant  de  la  cha- 
pelle de  Saiiil-Clinstupbe,  au  suoiniet  du  Bessas,  pour 
y  servir  Dieu  le  reste  de  ses  jours. 

Le  soramel  du  coteau  était  alors  couronné  d'un  bois 
dont  on  voyait  encore  les  vestiges  en  ë9.  L'ermite  et  sa 
demeure  ont  disparu  depuis;  aujourd'hui  tout  le  coteau 
de  l'Ermitage  est  occupé  par  la  vigne,  il  se  divise  en 
trois ma$  0(1  (juartiers.  Le  coteau  granitique  porte  le  nom 
de  mas  des  Ressas,  Ce  sol,  soumis  à  l'analyse  chimique, 
est  composé  ainsi  qu'il  suit: 


Oxyde  de  fer   10,161 

Alumioe   S,0S2 

Magnésie   0,12^ 

Silice  solnble   0.612 

Acide  i>h()sijboriq4e   (^298 

Sels  alcalins   0,36^ 

Carbonate  de  chaux   2,654 

Matières  organiques   S,097 

Résidu  insoluble   79,661 


100,000 

Le  coteau  appartenant  au  terrain  d'alluvion  se 
nomme,  dans  sa  partie  supérieure,  mas  du  Méal^  et, 

dans  sa  partie  inf<^rieure,  mas  de  Greffieux  ;  en  dernier, 
plus  argileux,  possède  une  rouche  arable  plus  profonde. 
Le  sol  de  Méal  présente  à  l'analyse  la  composition 
suivante  : 
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Oxyde  de  fer   3,5:50 

Alumine   1,100 

Magnésie   0,220 

Silice  ioluble   0,900 

Àdde  phosphorique   0,160 

Sels  alcalins   0,730 

Carbonate  de  chaux   35,520 

Matières  organiques   3,240 

Ré&idu  insoluble   5&,600 


ioo,uua 

Le  sol  de  Grellieux  oihe  h  cumpositiuu  qui  suit  : 

Oxyde  de  ter   U^QUS 

Alumine   4^022 

Magnésie   0,673 

Silice  soluble   0,29a 

Acide  pliosphorîque   0 . 3R7 

Sels  alcalins   j  ,0U9 

Carbonate  de  chaux   5,50S 

Matières  organiques   7,007 

Résidu  insoluble   76,395 


100,009 

Des  produits  combinés  des  trois  iiias  des  Bessas,  du 
Méal  et  de  Greiiieux,  dépend  la  qualité  supérieure  du 
vin  de  TErmitage;  pour  être  classé  en  premier  cru,  il 
faut  être  propriétaire  de  vignes  dans  chacun  de  ces  trois 
mas.  Le  vin  provenant  exclusivement  des  Bessas  a  moins 
de  finesse  et  de  parfum  que  celui  obtenu  au  Méal  et  à 
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GreflBeux,  mais  il  rachète  ce  défaut  par  une  couleur  plus 
f()D(;éo,  recbercUée  pour  les  naélaiiges.  En  ilohors  da 
cette  triple  condition  d'origine,  le  vin  de  TËmiitage  a 
sans  doute  encore  beaucoup  de  qualité,  mais  il  lui 
mauqi}e  cette  perfection  que  lui  assure,  dans  les  bonnes 
années,  sa  provenance  des  trois  mas  indiqués. 

Quatre  c<'»î)ages  ont  été  longtemps  cultivés  à  TErmi- 
tage  :  la  grosse  et  la  peUie  Sirrah  pour  la  fabri<  ntion 
du  vin  rouge,  la  Rousmnne  et  I4  Marsanne  pour  celle  du 
vin  blanc;  mais  aujourd'hui  la  grosse  Sirrah,  p^nl 
commun  qui  ne  se  recomniuiide  que  par  Tabond^upe 
de  ses  produits,  est  exclue  par  les  propriétaires  jftloiix 
de  la  qualité  de  leur  vin,  ot  se  trouve  reléguée  djins  leis 
vignobles  ordinaires  de  la  plume,  ^cs  iiouvoiics  planta- 
tions sur  le  coteau  n'admettent  que  la  petite  espèce, 
couinie  plant  noir  :  elle  forme  les  dix-neuf  viii-^tièiues 
des  viguobies,  le  reste  est  complauti^  iin  Upussanne  et 
en  Marsanne. 

La  petite  Sirrah  se  reconnaît  aux  caractères  suivants  : 
Sarments  de  couleur  cannelle  fouace,  noués  long.  V  euilles 
grandes,  Bnes,  très  variables,  ordinairement  à  cinq 
lobes,  d'un  vert  gai,  duveteuses  à  la  face  inférienic. 
Grappe  belle,  aiiougée,  ailée,  composée  Je  grains  légè- 
rement ovalaires,  très  serrés,  inégaux,  noir  violet,  très 
biuines,  juteux,  très  sucrés,  u  peau  fine.  Maturité 
précoce. 

Les  signes  distinctifs  de  la  Roussanne  sont  :  Sarments 

*  de  couleur  t  aunelle  claire,  noués  long.  Feuilles  épaisses, 
tourmentées,  bien  développées,  variant  de  trois  à  cinq 
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lobes,  d'un  beau  vert  en  dessus,  duveteuses  eu  dessous. 
Grappe  l>eUe,  allongée,  ailée,  garnie  de  grains  petits, 
ronds,  int  gaux,  lâches,  très  dorés,  fleuris,  croquants, 
très  serrés,  à  peau  tiue.  Maturité  précoce. 

La  Marsanne  est  caractérisée  par  ses  sarments  de 
couleur  cannelle  claire,  très  longs,  à  noeuds  très  écar- 
tés. Ses  leuilies  sunt  grandes,  tr^épaisses,  touinieutées, 
se  recouvrant  à  la  base,  ordinairement  à  cinq  lobes; 
d*un  beau  vert  à  la  face  supérieure,  duveteuses  en 
dessous.  Sa  lleur  résiste  à  la  coulure.  Sa  grappe  est 
belle,  généralement  moins  allongée  que  celle  de  la 
Rottssanne,  ailée,  garnie  de  grains  ronds,  de  moyenne 
grosseur,  très  pressés  et  inégaux,  à  cbair  im  peu  ferme, 
assez  juteux,  d'une  saveur  très  sucrée.  Maturité  précoce. 

Les  procédés  de  culture  sont  les  mêmes  d^ns  toute 
Tétenduc  de  TËrmitage.  On  dt  iuiice  à  1  mètre  le  soi 
destiné  à  recevoir  la  vigne.  La  plantation  a  lieu  au  pal, 
en  mars  ou  avril;  on  n'emploie,  en  général,  que  des 
boutures  ou  crochets  qu'on  place  à  0'",90  eu  tous  sens  et 
à  1  mètre  de  profondeur.  Jamais  on  ne  fume  en  plan- 
tant, Tengrais  n'est  employé  que  pour  le  provignage  ;  on 
se  sert  alors  de  furuier  de  cheval. 

La  première  et  la  seconde  année  de  la  plantation,  la 
vigne  reçoit  cinq  façons  ;  toutes  les  cultures  se  donnent 
à  la  pioche.  A  quatre  ans,  ou  dresse  la  vigne  sur  deux 
coursons.  La  taille  se  pratique  soit  en  décembre,  c'est 
la  taille  dite  des  A  vents,  soit  en  février  on  mars,  selon 
la  rigueur  de  Thiver;  ou  taille  sur  trois  yeux,  eu  gêne- 
rai, et  de  manière  que  les  ceps  soient  toujours  aussi  bas 
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que  possible.  La  vigne  faite  esi  l'objet  dessoios  suivants  : 

Dès  que  la  taille  est  achevée,  on  procède  au  reui- 
placeineut  des  écbalas  qui  uiauqueut  et  l'on  y  attache 
la  vigne  avec  de  Tosier.  La  première  culture  se  donne 
en  mars.  Elle  consiste  dans  le  déterrage^  c'est-ii-dire 
qu'après  avoir  pioché  le  sol,  ou  réuuit  la  terre  remuée 
en  petits  tas  au  centre  de  chaque  quinconce  ou  carré 
Formé  de  quatre  ceps,  excellente  opération  qui  Fexpast», 
sur  toutes  ses  faces,  aux  intiueuces  atmosphériques.  Ou 
procède  ensuite  à  Tébourgeonnement;  aussitôt  après  on 
attache  les  jets  aux  échaliis  :  celle  façon  ne  s'exécute 
orclinairemeut  qu  après  la  floraison.  En  juiu  a  lieu  le 
binage  ;  on  étend  avec  la  pioche  les  buttes  de  terre 
formées  en  iiiais;  on  relève,  en  outre,  la  vigne,  afin 
d'aider  par  ce  moyen  la  maturité  du  raisin.  Dans  le 
courant  d*aoAt,  on  déterre  le  raisin,  c'est-à-dire  qu'avec 
la  pioche  on  désrage  les  raisins  coucIk's  de  la  terre  tpa 
s  est  amoncelée  au  pied  de  la  souche  et  qui  souvent 
couvre  les  grappes  les  plus  basses  :  cette  opération  est 
indispensable  dans  les  nouvelles  plantation^,  les  raisins 
des  jeunes  vignes  et  des  provinsse  trouvant,  en  général, 
fort  près  du  sol.  On  ébourgeonne  et  Ton  épampre  en 
relevant  ou  en  ratlaclianl  la  vi^ne.  Les  plantations  nou- 
velles, sur  le  coteau  de  i'Ermitage,  conuiiencent  a  rap- 
porter à  quatre  ans;  on  les  arme  d'échalas  à  trois  ans; 
elles  ne  sont  en  plein  rapport  ([u  a  la  sixième  année.  La 
durée  de  la  vigne  varie  nou-seulement  d'après  les  mas, 
mais  encore  selon  les  veines  du  terrain  qui  les  parcou- 
rent. Sa  durée  moyenne  est  de  vingt  ii  trente  ans.  LUe 
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résiste  pkis  longtemps  dans  le  terrain  granitictue  des 

bt'ssiis.  ([lu'  dans  les  sols  (ralhiVîOii  du  M»Nd  et  de  («ref- 
iieux.  On  icinplace  au  moyeu  du  proviguage  les  vignes 
qui  Tieiinent  à  fkire  défaiit.  Les  fosses  destinées  à  rece- 
voir le  proviii  sont  niivcrtcs  à  une  prolondeur  de  0",/!iO 
à  50  centimètres.  Dès  que  le  sarment  y  a  été  couclié) 
on  fume  avec  d«  fumier  de  cheval,  el,  auHeii  de  comblet 
immédiatenient  lu  lusse,  on  ne  la  lemplit  (Qu'aux  trois 
quarts  :  le  soi  présente  ainsi  une  légère  dépression  en 
cuvette;  il  conserve  plus  longtemps  sa  fratcheun  et  sur- 
tout les  racines  de  la  vigne  sont  fixées  plus  loin  de  la 
surface.  Les  cultures  subséquentes  font  disparaître  plus 
tard  cette  in    ditédu  terrain. 

On  vendange  ordinairement  dans  les  premiers  jours 
de  la  seconde  quinzaine  do  septembre  à  TErmitage, 
lorsque  les  raisitis  sont  complètement  mûrs.  Dans  les 
années  précoces,  il  y  a  avantage,  pour  la  (|ualite  du 
vin,  à  vendanger  avant  Téquinoxe,  car  cette  époque 
Coïndd©  souvent  avec  des  pluies  piolong<'^es  qui  dété- 
riorent le  raisin.  Les  upéraliuus  de  la  vendange  s'exé- 
cutent rapidemënt  et  ne  s'étendent  pas  au  delà  de  quatre 
on  cinq  jours.  Le  rendement  moyen ,  an  coteau  de 
rErmitagc,  est  de  iVi  hectolitres  par  hectare.  L'hectare 
de  vignes  vaut  60,000  francs  dans  les  premiers  crus, 
Û8,000  francs  dans  les  mm  oiuIs.  et  30,000  dans  les 
vignobles  de  troisième  ordre;  on  évalue  à  900  francs 
environ  les  frais  de  culture  et  de  vendange  par  hectare. 

Un  fabrique  trois  sortes  de  vins  ;i  l  Ei  initiiire.  du  vin 
rouge,  du  vin  blanc  et  du  vin  de  paille  ;  ces  deux  der-* 
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nici's  sont  îi  peine  datis  la  prn|i(»rli(>ii  d'un  dixièriie  par 
rapport  au  viu  rouge.  Le  vin  de  paille,  conipaiV^  au  vitl 
blanc,  est  encore  dans  une  proportion  plus  faible;  on 
ne  s'en  étonne  plus,  quand  on  sait  qu'il  faut  an  moins 
760  kilogrammes  de  raisius  séchés  pour  obteuir  une 
barrique  de  SIC  litres  de  cet  eieellent  vin  représentant 

ainsi  trois  l)iiiii([in's  de  vin  hlane. 

Les  soins  les  plus  minutieux  et  les  mieux  entendus 
sont  employés  dans  la  confection  du  vin  de  TErmitage. 
On  égrappe d  abuid  le  raisin,  on  le  tricot  Ton  en  sépare 
tous  les  raisins  verts  ou  pourris.  La  cuve  pleine,  on  la 
fouledeux  fois  par  jour,  des  qucleraarc  s'écbauffe,  pen* 
dant  la  première  st  inanie,  et  senlement  une  fois  après 
ce  laps  de  temps  jusqu'au  tirage  de  la  cuve;  on  foule 
soit  avec  les  pieds,  soit  avec  des  fouloirs  de  bois.  En 
général,  les  cuves  ne  sont  pas  couvertes,  niais  on 
regarde  comme  préférable  de  les  couvrir.  Le  cuvage 
dure  de  quinze  à  vingt  jours  et  même  un  mois,  suivant 
les  différents  vignobles.  Tous  les  grands  crus  cuvent 
plus  longtemps  que  les  crus  secondaires  ;  dans  quelques- 
uns,  le  cuvage  est  de  quarante  jours  :  il  se  prolonge 
d'autant  plus,  que  l'année  a  développé  ciavantage  le 
principe  sucré  dans  le  raisin.  On  tire  quand  la  fermen- 
tation a  complètement  cessé,  lorsque  le  vin  est  refroidi, 
qu'il  est  devenu  tout  k  fait  clair;  un  le  met  alors  dans 
des  tonneaux  neufs^  de  bois  de  chêne,  affranchis  avec 
de  l'eau  salée  et  rincés  avec  de  Teau-de-vie  :  ils  jaugent 
ilO  à  215  litres.  Les  tonneaux  sont  légèrement  bouchés 
pendant  quinze  jours.  On  ouille  tous  les  jours  pehdant 
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le  premier  uiuis  de  la  mise  eu  tonneaux,  puib  tous  les 
huit  jours  :  on  peut  ensuite  boucher  hermétiquement  et 
tourner  les  tonneaux  sur  la  bonde.  ïje  vin  est  soutiré 
tous  les  ans  au  mois  de  mars  ou  d'avril;  il  peut  ùtre 
mis  en  bouteilles  à  Tége  de  quatre  ans. 

Le  vin  blanc  se  fabrique  avec  1al?otwjanfte  et  la  Mar- 
ianne dont  ou  atteud  la  maturité  complète  :  celle-ci  est 
indispensable  pour  donner  au  vin  toute  sa  qualité.  De 
m^me  que  jiour  le  vin  rouge,  on  trie  soigneusement  le 
raisin  dans  le  cuvier.  Les  procédés  de  falini  ation  sont 
aussi  les  mêmes,  seulement  on  presse  immédiatement  la 
v(»ndangc,  on  soutire  an  lK)ut  d'un  mois,  et  ensuite  deux 
luis  î)ar  an,  au  printemps  et  à  raulunine.  Le  vin  blauc 
deTErmitage  peut  être  mis  en  bouteilles  à  Tàge  de  cinq 
ans;  on  peut  le  boire  après  une  année  de  bouteilles;  il 
se  conserve  indclininient. 

Le  vin  de  paille  s'obtient  avec  les  raisins  qui  servent 
H  fabriquer  le  vin  blanc;  mais,  avant  d'être  convertis  en 
liqueur,  ils  doivent  subir  une  préparation  spéciale.  On 
les  fait  sécher  pendant  cinq  ou  six  semaines  sur  la  paille, 
ou  bien  on  les  suspend  àdeslatles,  au  moyen  de  fils, 
dans  des  serres  ou  des  appartements  bien  cios,  acres  et 
exposés  au  soleil.  Des  raisins  d'excellente  qualité,  d'une 
maturité  complète  et  séchés  par  un  temps  sec,  sont 
autant  de  CDudilions  rigoureuses  pour  la  confection  du 
vin  de  paille.  Quand  ils  ont  acquis  le  degré  voulu  de 
dessiccation,  on  les  porte  au  pressoir,  et  là  on  les  traite 
comme  pour  le  vin  blauc.  Au  sortir  du  pressoir,  le  viu 
de  paille  est  épais  et  visqueux,  c'est  un  véritable  sirop. 
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mais  il  s'éclaircit  après  avoir  tariniaé  sa  ieriu^tation  : 
celle-ci  duré  longtemps;  ausBÎ  le  vin  ne  doit-il  pas 
être  mis  en  bouteilles  avant  Tàge  de  sept  ans.  Fait 
dans  toutes  les  conditions  qui  assurent  sa  réussite,  le  vin 
de  paille  de  TEnnitage  est  un  de  nos  meilleurs  vins  de 
liqueur  j  son  prix,  nécessairemeutlbri  élevé,  en  restreint 
beaucoup  la  consommation  et  le  range  parmi  les  vins  de 
luxe  exceptionnels  :  sa  conservation  est,  pour  ainsi  dire, 
illiiuilee. 

Le  prix  des  vins  de  rËrmitage  est  sujet  à  des  fluo- 

tuations  que  le  cai)rii'e  iki  commerce  semble  seul  devoir 
expliquer.  La  moyenne  est  de  400  francs  la  barrique 
de  210  litres  pour  les  premiers  crus  en  vin  rouge.  Le 
vin  blanc  se  paie  ordinairement  de  3  à  /|()()  francs  la 
barrique.  Le  vin  de  paille  ne  se  veud  jamais  qu'en  bou- 
teilles; pris  chez  le  propriétaire,  il  revient  à  7  ou 
8  francs  la  bouteille.  Le  vin  rouge  de  rËrmitage  a  pour 
principal  débouché  Bordeaux,  qui  s'en  sert  pour  aider 
ses  vins,  avec  lesquels  il  s*assimile  parfaitement.  Le 
cummerce  de  détail  ne  s'apin  u visionne  que  dans  les  crus 
secondaires,  et  Ton  ne  peut  obtenir  du  vin  des  premiers 
crus  que  lorsque  celui-ei  ne  se  trouve  pas  dans  lescon- 
ditiuub  requises  poui*  être  mélangé  avec  le  Bordeaux. 
Le  vin  rouge  de  TErmitage,  Tun  de  nos  vins  les  plus 
riches  en  couleur  vive  et  purpurine,  se  distingue  sur- 
tout par  un  bouquet  spécial,  que  nul  autre  vin  du  liiiùne 
ne  peut  lui  disputer.  Cest  un  vin  généreux,  plein  de 
délicatesse  et  de  moelle,  et  réunissant  à  un  haut  degré 
les  qualités  d'un  vin  parfait  :  couleur,  odeur  et  saveur. 
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S'il  n'occupe  pas  auprès  des  consonuiiateuis  le  rang 
auquel  il  a  droit,  c'est  que  le  public  ne  connaît  guère, 
mus  cette  déngnatîon,  que  les  vins  de  qualités  infé- 
rieures duiil  le  coiuuierce  de  détail  fait  trafic  sous  le 
nom  de  vin  de  TErmitage.  U  en  serait  autrement  si 
le  vin  des  premiers  crus  arrivait  directement  de  la  cave 
du  propriétaire,  sans  intermédiaires  et  sans  altération, 
jusqu'aux  consommateurs  ;  nul  doute  qu'ils  sauraient 
l'apprécier  à  sa  juste  valeur  et  le  proclameraient  un  de 
nos  meilleurs  vins  de  Franco,  le  premier,  sans  conteste, 
des  vins  rouges  de  la  région  méridionale.  Quant  aux 
vins  blancs  de  FErmitage,  les  gourmets  les  prisent  ce 
qu'ils  valent.  Cavoleau  les  regarde  comme  les  premiers 
vins  blancs  de  France  ;  d'après  JuUien,  ib  sont  corsés, 
spiritueux^  pleins  de  finesse,  d*agrément,  de  séve  et  de 
parfum,  et  ils  acquièrent  beaucoup  de  qualité  en  vieil- 
lissant :  sous  ce  dernier  état,  ils  se  rapprochent  des  vins 
vieux  d'Espagne.  Les  terrains  argileux  de  Raucoule  et 
de  Muret  sont  ceux  qui  produisent  les  meilleurs  vins 
blancs  de  l'Ermitage. 

Les  mas  ou  quartiers  principaux  du  coteau  de  l'Ermi- 
tage composent  cin(|  classes  partagées  en  une  vingtaiue 
de  euvées  :  la  première  classe  comprend  iè  hectares; 
la  deuxième,  20;  la  Iruiiieme,  /ib;  la  quaUième,  o5;  ia 
cinquième,  13. 
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VI6N0HLE8  0Ë  GROZES,  LARNAGE 
ET  MËRCUROL 
(drôiik). 

Ces  trois  viguobles,  par  la  uatui'e  et  la  qualité  de 
kuvB  produits^  occupent  la  seconde  place  parmi  les 

nieill<nirs  crus  la  Urùino;  ils  viennent  iuunédiate- 
meoi  après  les  vins  do  TErmitage. 

Crozes  est  le  plus  estimé  de  ces  vignobles;  ses  pro- 
.  duits  vont  iit'  j)air  avec  les  quatrième  et  cinquième  crus 
de  rErmitage.  Sa  oontenance  est  de  I^U  hectares.  Le 
prix  moyen  du  vin  rouge  de  Crozes  varie  entre  &0  et 
50  francs  l'hectolitre  ;  ses  meilleures  cuvées,  dans  les 
bonnes  années,  atteignent  le  prix  de  100  à  150  francs 
rbectolitre. 

Le  vignoble  de  Lirnage  se  rapproche  beaucoup  de 
celui  de  Croies  pour  Tétendue  ;  le  coteau  dit  du  Chàéeau 
produit  un  vin  dont  le  prix  moyen  est  le  même  que  le 
vin  de  Crozes;  celui  des  autreii  parties  lui  est  luiérieur 
en  qualité. 

Mereiirol  compte  cuvii-on  900  hectares  de  vi^iu^s; 
de  ce  m  >iabi*e,  170  hectares  sont  consacrés  à  la  produc- 
tion du  vin  rouge  et  30  hectaros  à  celle  du  vin  blanc. 
Le  prix  uiuyen  des  vins  de  Mereurol  est  de  ôO  ii  ancs 
l'hectolitre;  dans  les  bonnes  années,  les  meilleurs  vins 
de  ce  vignoble  obtiennent  des  prix  plus  élevés,  ils 
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arrivent  presque  à  être  classés  comme  les  cinquième  ou 
sixième  crus  de  TErmitage. 

Ces  trois  vignobles  ont  les  mêmes  cépages  rouges  et 
blancs  que  l'Ermitage;  on  y  suit  aussi  les  mêmes  pro- 
cédés de  culture  et  de  vinification  que  dans  ce  cru 
célèbre.  Excepté  dans  certaines  années  privilégiées  où 
ils  acquièrent  plus  de  qualité,  les  vins  de  Larnage  et  de 
Hercurol  sont  classés  comme  bons  vins  d'ordinaire.  Le 
vin  de  Crozes^  seul,  offre  assez  d'analogie  avec  le  vin  de 
l'Ermitage  pour  pouvoir  être  méiaugé  avec  lui,  et  par- 
fois même  pour  être  livré  au  commerce  sous  le  nom 
d'Ermitage. 

Les  vins  blancs  de  Mereurol  sont  les  meilleurs  vin^i 
blancs  de  la  Dr6me  après  ceux  de  TËrmilage. 

YlGNOliLE  DE  riOCllEdl  DE 
(drôme). 

Petit  y  mais  excellent  vignoble»  trop  peu  connu ,  à 

cause  de  son  exiguïté  sans  doute;  il  mérite  de  prendre 
place  parmi  les  bons  crus  de  France.  Il  produit  uu  vin 
rouge  remarquable  par  sa  finesse,  sa  générosité  et  sur- 
tout par  un  Ijouquet  sut  generis  qu(»  ne  poss^^'ile  aucun 

autre  vin  du  Rhône.  Les  connaisseurs  en  fout  beaucoup 
de  cas  comme  vin  d'entremets. 

Le  vignoble  de  Rochegude,  situé  dans  la  commune 
de  ce  nom,  occupe  un  terrain  en  pente  douce  tourné 
vers  Test.  Le  sol  présente  la  composition  suivante  : 
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Oxyde  de  fer   iS,80i 

Alumine   4,781 

Magnésie   0,191 

Silice  soluble   0,297 

Acide  pliosphorique   0»i59 

Sels  alcalins   1,019 

Carbonate  de  chaux   8,553 

Matières  orfi^niques   3,177 

Hésiau  iusoluble   68,022 


100,000 


Ce  viguoble  esi  planté  moitié  eu  Grenache  et  moitié 
en  Tinto;  on  y  trouve  atissi  mêlés  en  petite  quantité  le 
Terrel  twir,  le  Picpoule,  la  ClaireUe  et  le  Cohmbaou. 
Les  ceps,  très  vieux  pour  la  plupart,  sont  à  i"',50  en 
tous  aeDs«  On  leur  donne  annuellement  deux  façons. 
L'hectare  ivinl.  en  moyenne,  i'2  heelolitri*s.  Les  pro- 
cédés de  Yiuiiicatiûu  usités  à  Kochegude  ne  sont  autres 
que  ceux  du  pays. 

VIGNOBLE  DE  LÀ  KOUÈUE  ET  CLAmETTE  DE  DiË 

(drôme). 

Après  les  excellents  vins  de  TEnnitage  et  les  princi- 
paux crus  de  Crozes,  Mercurol,  liocii^de,  il  ne  reste 
plus  qu'à  citer,  dans  la  Drôme,  et  seulement  pour  men« 

lion,  les  deux  vignobles  de  la  Rolière  et  de  Die  qui  pro- 
duisent d'assez  bons  \ius  blancs.  Le  premier,  situé  dans 
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la  commune  de  Livron,  comprend  environ  7  hectares. 
Cios  de  niursy  il  est  piaule,  par  égales  parties,  en  grosse 
et  eD  peHtB  Sirrah^  en  Raunanm  et  en  Hiarêanne.  Les 
ceps  sont  ù  i  mètre  en  tous  sens. 

Le  sol  est  graveleux,  chargé  d'une  grande  quantité 
de  cailloux  roulés  et  très  perméable;  il  regarde  le  midi. 
Les  procédés  de  culture  sont  les  uièuics  que  ceux  suivis 
à  l'Ermitage;  Tépamprement  se  pratique  huit  ou  dix 
jours  avftnt  la  vendange,  qui  a  lieu  ordinairement  dans 
ia  première  semaine  d'octobre  à  la  Rolière. 

Le  vin  blanc  de  ce  vignoble  est  fabriqué  exclusive- 
ment avfx;  des  raisins  blancs.  On  les  porte  directement 
au  pressoir,  et  ou  les  presse  légèrement  aûn  de  n'avoir 
que  le  premier  juA.  Le  moût  est  recueilli  dans  dei 
bennes;  on  le  laisse  déposer,  puis  on  le  met  dans  det 
sacs  de  toile  couiectionués  pour  cet  usage,  et  on  reo' 
tonne  dans  des  tonneaux  fortement  méchés. 

Le  premier  mois,  le  vin  blanc  est  soutii*é  tous  les  cinq 
jours;  lorsqu'il  commence  à  se  clarilier,  ou  ne  aoutin) 
plus  que  tous  les  huit  ou  dix  jours  pendant  un  mois; 
quand  le  vin  est  devenu  tout  à  fait  clair,  le  soutii  ai^e  se 
répète  tous  les  mois  pendant  un  an  ;  cette  opi^ration, 
enfin,  n*a  plus  lieu  qu'une  fois  par  an,  dans  le  mois  de 
mars,  jusqu'au  moment  de  la  unse  en  bouteilles.  Veut- 
on  lut  conserver  sa  douceur,  on  le  met  en  bouteilles  un 
an  après  la  vendange;  mais,  pour  avoir  du  vin  seo,  il 
iaut,  avant  de  le  mettre  eu  bouteilles,  qu'il  ait  séjourné 
pendant  deux  ou  trois  ans  en  tonneaux.  Le  rendement 
moyen  du  vignoble  de  la  Rolière  est  de  85  hedoUtra 
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jmr  hectare;  le  vin  blanc  qu'on  eu  obtient  doit  ùtro 
classé  parmi  les  vins  secs. 

Le  vÎD  qu'oo  fabrique  aux  environs  de  Die,  80Ui  le 
iioiii  lie  Clairette,  est  un  vin  blanc  mousseux  assez  agréa- 
ble^ mais  doDt  la  i  éputatiou  est  au-dessus  de  sou  mérite 
réel.  La  vigne  affectée  à  cette  produotion  spéciale  occupe 
les  coteaux  des  environs  de  Die  :  la  Blanquette  m  tunue 
la  base;  sa  culture  diffère  peu  de  celle  usitée  dans  le 
reste  du  département.  La  vendange  coïncide,  en  géné- 
ral, avec  la  première  quinzaine  d'octobre;  mais  souvent 
elle  se  prolonge  jusqu'à  la  Toussaint.  On  obtient,  en 
moyenne,  ào  hectolitres  par  hectare.  Immédiatemétit 
après  avoir  veudauge,  on  egrappe  et  Ton  foule,  puis  on 
soumet  la  vendange  à  l'action  du  pressoir;  le  moût  est 
mis  en  tonneaux  aussitôt  après  avoir  été  exprimé.  Vingt- 
quatre  iieui'es  après  avoir  entonné,  ou  soutire.  Le  sou* 
tirage  se  renouvelle  tous  les  deux  ou  trois  jours  pendant 
deux  mois  environ  ;  lorsque  la  fcrmentalion  commence 
à  s'apaiser,  ou  eoile.  Le  vm  clarifié,  ou  le  met  eu  bou* 
teilles  :  le  mois  de  mars  est  regardé  comme  Tépoqua  k 
plus  tavitrable  pour  cette  opération. 

La  Clairette,  nouvcileuieut  fabriquée,  est  un  vin  doux 
qui  mousse  comme  le  Champagne,  mais  il  perd  cette 
dernière  faculté  au  bout  de  deux  ans.  Quand  on  veut 
la  lui  conserver,  il  faut  traiter  la  Clairette  comme  le 
Champagne;  on  en  fait  alors  un  vin  blanc  dont  la  quar 
lité  ne  s  altère  pas  ;  il  est  rare  qu  ou  ait  reoours  à  ce 
moyen. 

La  Clairette  de  Die  se  vend  ordinaîranrat  i  firano  la 
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luiNteille  ;  ses  (l«'b(>iich('s  principaux  sont  le  Lyonnais,  le 
Dauphiné  et  ia  Provence. 

Indépendamment  de  la  Clairette,  on  fabrique  à  Die» 
d'après  les  mêmes  procédés,  des  Muscats  blancs  et 
rosés  mousseux,  très  supérieurs,  suivant  quelques  pro- 
priétaires, à  la  Clairette,  dont  le  seul  avantage  est 
d'être  plus  connue  :  les  Muscats  de  Die  cuiisci  vent  leur 
parfum  et  leur  qualité  mousseuse  pendant  plusieurs 
années. 

VIGNOBLES  DË  CONDRIEL  ET  DE  COÏE-ROÏIE 

(ruône). 

Tavel  et  Roquemaure  ouvrent  la  série  des  vins  de 

la  côte  du  Rhône,  Coudrieu  et  Côte-Rôlie  en  foui  la 
clôture. 

Ces  vins  étaient  déjà  renommés  du  temps  dea  Ro- 

niaius,  ainsi  (|ue  l'attestent  plusieurs  passages  de  Pline, 
de  Columelle  et  les  vers  suivants  de  liartial  : 

t  Hœc  de  vitifera  venisse  picata  Vienna 

Ne  dubîtes,  misit  Roroulus  ipee  mihi. 

l^uLir  avoir  perdu  leur  ancien  goût  de  goudron  (jue 
leur  communiquaient,  sans  doute,  les  outres  où  on  les 
renfermait,  ils  n^eu  sont  pas  moins  estimés  aujourd'hui. 
Le  viu  blanc  de  (loiidneu  et  le  vin  rouge  de  Côte-Rôtie 
passent,  à  juste  titre,  pour  d'excellents  vins  :  JuUien  les 
range  dans  la  deuxième  classe  de  nos  meilleurs  vins  de 


Digitizcci  h'  ' 


VINS  DB  LA  CÔTE  DU  RHÔNE.  137 

Fimice;  ils  (  ousUiueiit  la  principale  richesse  de  Cou- 
drieu  et  d'Ampuis. 

VIN  BLANC  DE  œNDRIËU. 

Sous  ce  nom,  le  commerce  comprend  non-seulement 
les  produits  de  la  commune  de  Condnou,  mais  encore 
une  partie  des  tîds  de  la  commune  de  Saint-Michel, 
dans  le  département  de  la  I^ire;  et  c'est  avec  raison, 
car  ils  sont  pariuiteuient  identiques  dans  leur  origine 
comme  dans  leur  qualité.  Hs  proviennent,  les  uns  et  les 
autres,  du  même  coteau  ^anitique,  exposé  au  sud- 
ouest,  et  du  même  cépage,  le  Viomier.  Les  procédés  de 
culture  et  de  vinification  sont  les  mêmes  dans  les  deux 
communes.  Si  Condrieu  cite  avec  complaisance  la  grande 
vigne  de  la  Loi  et  le  vignoble  de  67iëry,  comme  ses 
principaux  crus.  Saint«Micbel  peut  lui  opposer  le  clos 
de  Château-Grillé  et  (ju^^lqucs  autres  vignobles  aussi 
Irien  situés;  Tun  et  l'autre,  enfin,  fournissent  un  vin 
blanc  fort  agréable,  généreux,  corse»,  plein  de  séve  et 
de  bouquet  :  ces  deux  communes,  à  vrai  dire,  ne  ior- 
ment  qu*un  seul  et  grand  vignoble  que  se  partagent 
deux  départements,  le  Rhône  el  la  Imre. 

Le  vignoble  de  Coudricu  se  compose  de  35  hectares, 
dont  22  de  première  classe  et  13  de  seconde  ;  le  vignoble 
de  Saint-Michel  comprend  /|5  hectares;  25  sont  ranimés 
dans  la  première  classe  et  20  dans  la  seconde  :  ces  deux 
vignobles  réunis  comptent  donc  80  hectares,  situés  tous 
en  coteaux. 
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Le  aol  de  Condrieu,  aoumii  à  TaDalyse,  préseote  li 

composition  suiviiiite  : 


Oxyde  de  fer.  •  .  . 

Alumine  

Magnésie  

Silice  soluble  .  .  . 
Aride  pliosphurique 
Sais  alcalins .... 
Carbonate  de  chaux 
Matières  organiques 
Résidu  insoluble.  . 


4,454 

0,327 

0,256 
0,773 
0,982 
6,046 


100,000 


Les  soins  dont  la  vigne  est  Tobjet  ne  dittèront  que  par 
de  légères  variantes  à  Saini-Michel ,  à  Gondrieu  el  à 
Ampuis.  ]/d  Serine  noire  el  le  Vionnier  sont  les  seuls 
oépages  qu'on  y  cultive,  ils  se  trouvent  associt^s  ea 
diverses  proportions  suivant  diaque  vignoble  :  à  Gon- 
drieu, le  Vionnier  entre  dans  les  plantations  pour  les 
oeut  dixièmes  el  la  Serine  seulement  pour  uu  diiiènie; 
à  €6te*Brune  (territoire  d' Ampuis),  chaque  propriétaire 
plante  un  quart  en  Vionnier  et  les  trois  autres  quarts  en 
Serine  noire;  à  (MvBlonde,  lo  Vionnier  forme  un  tiers 
de  ohaqae  plantation  et  les  deux  autres  tiers  sont  occu- 
pés par  la  Serine  nuire. 

Le  Viouuier  est  ainsi  caractérisé  :  Sarments  taibles^ 
eouleur  d'acajou,  noués  longs.  Feuilles  moyennes,  fines, 

àcinq  lobes»  d'nn  vert  clair.  YU'uv  résistant  a  laronlnre. 
Grappe  belle,  aiiongée,  ailée,  garnie  de  grains  ronds 
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très  serrés^  dorés,  transpareiiLS)  juteui,  très  sucrés» 

peau  One.  Maturité  taidive. 

La  Serine  a  pour  signes  distincUfs  :  Sarments  de  cou* 
leur  cannelle  foncée,  noués  plus  court  que  le  Vionnier. 
Feuilles  de  moyenne  grandeur,  à  cinq  lobes  bien  pro- 
noncés, d'un  vert  clair  en  dessus,  duveteuse  en  dessous* 
Fleur  résistant  à  la  coulure.  Grappe  allongée,  moyenne, 
régulière,  le  plus  souvent  ailée,  garnie  de  grains  ronds» 
plutôt  serrés  que  lâches,  noir  cendré,  juteux,  d'une 
saveur  fine,  sucrée,  mais  moins  que  dans  le  Vionnier* 
MaturiU'3  semblable. 

A  Gondrieu,  on  plante  toujours  sur  défoncement)  au 
fossé,  en  février,  mars  ou  avril,  avec  des  boutures  ou 
des  crossclles  tiiiacinées  qu'on  place  à  O^jSS  de  dis- 
tance. On  ne  fume  jamais  eu  plantant,  mais  seulement 
au  moment  du  provignage,  oi^ération  à  laquelle  on  a 
recuurs  pour  remplacer  et  régénr-rer  la  vigne.  Pour 
provigner,  on  creuse,  entre  trois  ou  quatre  souches,  un 
trou  de  0",80  de  profondeur.  Après  avoir  bien  dégagé 
le  cep  dont  on  veut  tirer  pai  ti  connue  provin,  on  le 
couche  et  Ton  dirige  les  sarments  vers  les  anciennes 
souches  qu'ils  doivent  remplacer,  en  ayant  soin  de  les 
courber  aussi  léguliérenient  qu»]  possible,  nfln  que  la 
séve  se  distribue  également  daus  chaque  bras;  on  fume 
ces  provins,  au  fur  et  à  mesure,  avec  du  fumier  d^éta- 
ble.  La  vigne,  du  reste,  ne  re<^oit  point  d'autre  engrais  j 
quelques  rares  propriétaires  seulement  sont  dans  Tusage 
de  terrier  de  temps  en  temps.  Toutes  les  cultures  se 
fout  à  bras.  Le  plant  ne  reçoit  qu'une  seule  façon  peu- 
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dant  sa  première  feuille.  A  partir  de  la  seconde  année, 
on  donne  ordiuaireuient  deux  cultures  à  la  vigne,  la 
première  au  oommeucement  de  mai,  la  seconde  à  la 
fin  de  juin.  La  troisième  ou  la  (juatriènie  année,  on 
applique  des  tuteurs  :  les  éciiaias  placés  au  pied  de  cha- 
que cep  ont  2<*sâ0  de  hauteur  à  Condrieu  et  S  mètres  à 
(Tite-Rôtie;  ils  si>nl  tmis  disposés  trois  par  trois,  lif»s 
eusemble  à  leur  extrémité  supérieure  et  formaut  ainsi 
un  triangle  à  la  base;  on  ne  les  enlève  jamais.  C'est  à 
la  quatrième  année  qu'on  dresse  la  vigne.  Communé- 
ment, elle  n'est  établie  que  sur  un  seul  brin  montant; 
parfois,  cependant,  on  lui  laisse  un  second  courson,  sur 
lequel  on  ia  rabat  l  année  suivante.  A  Cùte-Kètie,  la 
hauteur  moyenne  du  cep,  au-dessus  de  terre,  est  de 
O^ySO;  à  Condrieu  et  à  Saint-Michel,  sa  hauteur 
moyenne  est  de  0'*\Q0,  La  taille  a  lieu  tantôt  au  com- 
mencement de  novembre,  tantôt  en  février  ou  mars.  A 
Condrieu  et  à  Saint-Michel,  on  réserve  de  neuf  à  onze 
yeux  sur  le  brin  moiituut,  sept  à  huit  seulement  à  Ain- 
puis;  lorsque  la  vigne  ))orte  un  second  courson,  on  taille 
ce  dernier  sur  un  ou  deux  veux.  Aussitôt  après  cette 
opération,  ou  lie,  c'est-à-dire  qu'on  attache  d  abord  le 
cep  au  tuteur  principal,  ensuite  on  recourbe  le  courson 
en  arceau  et  Ton  attache  son  extréniit(''  supérieure  à  un 
second  tuteur  appelé  garde^  de  moitié  plus  petit  que  le 
tuteur  principal.  L'ébourgeonnement  se  pratique  vers  la 
fin  de  juin.  Cette  opération  est  suivie  du  relevage;  on 
attache  les  sarments  aux  tuteurs  à  l'aide  de  liens  de 
paille.  La  vigne  commence  à  donner  quelques  produits 
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la  quatrième  année,  mais  elle  n'est  eu  plein  rappoil 
qu'à  la  septième  feuille.  La  vendange  a  lieu,  à  Ampuis, 

vers  la  fin  de  septembre  nu  le  commeneement  (Toetobre; 
à  Condrieu  et  à  bainl-Michel,  elle  s'effectue  quinze  jours  * 
plus  tard. 

La  commune  de  Ohuvers.  enfre  Condrieu  et  Saint- 
Michel,  possède  les  premiers  crus  de  Condrieu.  La  pre- 
mière qualité  est  fournie  par  la  grande  vigne  de  la  Lot 
et  le  coteau  qui  longe  le  ruii>scau  de  Vérin  :  leur  conte- 
nance est  d'environ  5  hectares.  Le  clos  de  Chéry  vient 
immédiatement  a[>rès;  les  autres  classes  sont  déter- 
minées par  l  expositiuii  plus  ou  moim»  favorable  du 
coteau. 

lie  vin  blanc  de  Condrieu  est  mis  en  tonneaux  aussitôt 

après  avoir  ete  pressé.  On  u  ouille  pas,  ou  se  borne  à 
soutirer  toutes  les  vingt-quatre  heures  pendant  les  huit 
premiers  jours  ;  on  abandonne  ensuite  le  vin  à  lui-m^me 
jusqu'aux  gelées,  époque  à  laquelle  on  le  ciaiilie  avec 
de  la  colle  de  poisson.  La  clarification  s'obtient  souvent 
dès  que  cette  première  opération  est  accomplie,  mais 
parfois  aussi,  suivant  l'année,  on  est  obligé  d'y  revenir 
jusqu'à  trois  reprises;  ce  résultat  obtenu,  on  transvase 
le  vin  dans  d'autres  tonneaux  et  on  l  y  laisse  jusqu'à  la 
fin  de  mars,  époque  à  laquelle  on  le  met  en  bouteilles  : 
il  est  essentiel  de  tenir  toujours  les  bouteilles  droites, 
sous  peine  d'avoir  beaucoup  de  casse. 

Le  vin  de  Condrieu  peut  être  bu  six  mois  après  avoir 
été  fabriqué;  en  vieillissant  il  devient  capiteux  et  sec, 
et  se  conserve  alors  longtemps.  La  pièce  ordinaire  de 


Coudheu  jauge  340  litres;  l'hectolitre  se  paie,  en 
inoyeniis,  hO  francs. 

Lyon  et  Saint-fttienne  sont  les  dewx  prindpaux 
débouchés  du  viu  deCondriou.  Le  rciidemeut  ordinaire, 
à  Chéry,  est  de  22  hectolitres  par  hectare* 

VIN  ROUGii  m  CUilu-HOTIE. 

Le  vignoble  de  Côte-Rôtie,  situc^  dans  la  commune 
d'Ampuis,  à  quel(|ues  kilomètres  de  Condrieu,  com- 
prend 38  hectares,  i(>  de  première  classe  et  12  de 
seconde.  Ce  coteau,  exposé  au  sud-ouest,  a  une  pente 
d'environ  30*.  Le  sol  présente  la  composition  suivante  : 

Oxyde  de  ter   10,000 

Alumine   5,326 

NagDéiie   0,h91 

m»  loluMe   0,M0 

Acide  phosphuviiiuii   0,259 

Sels  alcalins   U,9/i0 

Carbonate  de  chaux   1,38^ 

Blatièrei  organiques   6,551 

^Résidu  insoluble   77,iOS 

100,OOU 


î 

s 

Côte-Kôtie  :  Côte-Brune  et  Côte-BUmde.  Côte^Brune, 
appaiée  ausiii  le  copeau  de  Fonjean^  commence  à  Tou- 
vefiure  de  Tanoienne  oftte  de  la  Bresse  jusqu'au  ruisseau 
Renard,  et  de  là  s'étend  jusqu  u  l'endroit  où  le  ruisseau 
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PoDjeaii  86  jette  dans  le  ruisseau  Heiiard.  Câle-Blonde 
oommenoe  à  partir  de  la  c6te  du  Boucharay  et  s'étend 

jusqu'au  ruisseau  <lu  Mollard.  L«  vin  He  ('Ôte-Bnine  est 
]dus  chargé  en  Sehue  ooire  et  gague  ea  vieillissaDt; 
oelui  de  G6te-Blonde  est  plus  chargé  eu  Vioonier  :  du 
reste,  les  nt^goeianb  aciiètent  ordinairement  ces 
vins  ne  foui  auoune  difl'érence  eutre  les  proveoaDces 
de  ees  deux  quartiers. 

Les  premiers  crus  de  (l(Me-Rùtie  sont  la  Brune^  la 
tiUmde,  la  Turque^  ia  Grmde-Figne,  la  Grime-Hoche, 
la  Grand&'Planiée^  la  Claperanne^  la  PayeUe;  ils  vont 
tous  de  pair.  Les  sec^onds  mis  se  eompos<3nl  des  coteaux 
des  Moutonnes^  des  Journarys^  du  Crét,  de  ÏEnceman^ 
du  MoUard^  du  hûtU  du  colmu  de  Fmjtem^  etc.  Yénuay, 
entre  Sainte-Colombe  et  Aiapuis,  luurini  iiiie  certaine 
quantité  de  vins  qui  méritent  de  figurer  parmi  les  vins 
fins  de  Gôte^RMe.  La  troisième  qualité  ne  peut  Atre 
regaidee  que  ( nmme  un  bon  ordinaire. 

La  vendange  a  lieu  à  C6te-R6tie  lorsque  le  raisin 
a  acquis  une  maturité  parfute.  On  n*égrappe  pas  à 
Anipuis  ;  on  n'est  pas,  non  plus,  daiis  Tusage  de  Ibuler 
la  vendange.  Les  ouves  sont  généralement  lavées  avec 
soin  quelques  jours  avant  de  recevoir  la  vendange  ;  cer- 
tains propriétaires  les  airranchissent  .avec  de  Teau-de- 
vie  a&n  de  leur  enlever  toute  espèce  de  mauvais  goût. 
Le  cuvage  dure  ordinairement  huit  ou  dix  jours-,  mais, 
parfois,  il  est  terminé  le  quatrième  jour,  quand  la  tem- 
pérature favorise  la  fermentation.  Les  cuves,  une  fois 
remplies,  sont  fermées  avec  un  couvercle  percé.  L'oull-» 


lage  commence  aussitôt  que  le  vin  est  entonné.  Celte 
opération  se  renouvelle  trois  ou  quatre  fois  par  jour 
pendant  la  première  semaine  de  la  mise  en  tonneaux; 
passé  ce  temps,  on  n'y  revient  plus  que  Unis  les  deux 
ou  trois  jours.  Ëuiiu,  lorsque  toute  fermeutaUou  a  cessée 
on  n'ouille  plus  que  tous  les  quinze  jours,  jusqu'au 
moment  de  souUrer.  La  première  année,  le  premier 
soutirage  a  lieu  au  commencement  de  mars,  le  second 
s'effectue  en  juillet  ;  les  années  suivantes,  on  ouille  en 
mare  et  en  septembre  jusi[u'à  la  sixième  aun('e.  Age 
auquel  le  vin  de  Cûio-Rôtie  est  mis  en  bouteilles  :  il 
est  dans  toute  sa  valeur  entre  sept  et  huit  ans.  La  pro- 
duction moyenne  de  ce  vignoble  est  de  25  hectolitres 
par  hectare.  La  pièce  d'Ampuis,  contenant  2&0  litres^ 
se  paie  ordinairement  200  francs. 

Le  vin  de  Côte-Rôtie  possède  a  un  haut  degré  le  teu 
qui  caractérise  les  vins  de  la  c6te  du  Rhône,  aussi  est-il 
très  capiteux  ;  il  a,  de  plus  que  beaucoup  tl  eiitre  eux,  une 
grande  finesse  et  un  bouquet  fort  agréable.  Il  est  d'au- 
tant plus  léger  et  plus  délicat,  que  le  Vionnier  domine 
(itiviintage  dans  la  voiuLui^i  ;  il  ne  perd  pas  alois  sa  cuu- 
leur  eu  vieillissant.  Lorsque  c  est  la  Serine  qui  forme  la 
majeure  partie  de  la  vendange,  le  vin  est  plus  dur  et  sa 
couleur  plus  foncée;  il  (h'pose  davantage  sur  les  parois 
de  la  bouteille,  il  perd  sa  couleur  pourpre,  et  finit  par 
prendre  celle  de  pelure  d'oignon.  Les  principaux  débou- 
chés du  vin  de  Cote-Rôtie  sont  Tain,  Toiniion,  Saiiit- 
Péiay  et  Valence;  les  négociants  de  ces  villes  Texpédieul 
dans  rintérieur  de  la  France  et  à  Pétranger. 
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A  la  suite  des  vins  de  la  c6te  du  Rbône^  mais  fort 
au -dessous  d'eux  comme  qualité,  quelques-uns  des 
meilleui-s  vins  de  l'Isère  trouvent  leur  place  dans  la 
r^^ioii  du  sud-est  à  laquelle  ils  se  rattachent  géogra- 
phîquement.  De  ce  nombre  sont  la  Porte-du-Lyon, 
Revaiitiu  et  Seyssuel,  près  Vienne,  vins  rouges  qui  ne 
manquent  ni  de  corps,  ni  de  bon  goût,  ni  de  spirituo- 
sité  :  ce  sont,  du  reste,  de  simples  ordinaires. 
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La  régioD  viticole  de  Test,  comprise  entre  le  4ô«  et 
le  &9*  degré  de  latitude,  commence  au  départemeut  du 

Rhùue  et  renferme,  eu  outre,  quatorze  déparleuieiiU, 
savoir  : 

L'Ain,  le  Jura,  le  Doute,  le  Haut  et  le  Bas-Rhin,  la 

Meurthe,  la  Moselle,  la  Meuse,  la  Marne,  la  Haute- 
Marne,  TAube,  l'Yonne,  la  Côte-d'Or,  et  le  départe- 
ment de  Sa6ne-et-Loire.  Les  principaux  vins  qu'elle  livre 

au  cuiuiuerce  sout  : 

Les  vins  du  Beaujolais,  du  Méconnais  et  de  la 

côte  Chftlonnaise, 
Lei>  vins  de  la  haute  Bourgogne, 
Les  vins  de  la  basse  Bourgogne, 
Les  vins  du  Jura, 
Les  vnis  de  TAlsace, 
Les  vins  de  Lorraine, 
Et  les  vins  de  Champagne. 
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VINS  DU  BEAUJOLAIS, 

DU  MAÇONNAIS  El  DE  U  COTE  GHAL0NNA18E 

(IIHAnB  BT  ftAlAirfi^-LOIEB). 

A  De  consulter  que  la  division  administrative  de  la 
Fraooe,  lesviosdu  Beaajolais  ne  devraient  pasformer  une 

catégori*'  distincte  de  celle  des  vins  de  la  côte  du  Khi  »iie  ; 
00  devrait  les  rang^  à  la  suite  des  vins  de  Condrieux 
et  de  C6ie-R6tie,  compris  tous  deui  dans  le  départe 
ment  du  Rhon(\  ainsi  que  le  Beaujolais.  Mais  il  n'en 
va  pas  aÎDsi;  la  distribution  départementale  de  notre 
sol  ne  repose  pas  toujours  sur  Tidentité  du  terrain,  du 
climat  et  des  produits,  cette  base  naturelle  d'agglomé- 
ration territoriale;  il  importe  d'y  revenir  quand  on 
teut  grouper  ensemble  des  produits  similaires  :  au  lieu 
donc  de  classer  les  vins  du  l^eaujulais  parmi  les  vins  du 
Hbône  avec  lesquels  ils  n'ont  que  des  rapports  éloignés^ 
nous  les  rapprocherons  des  vins  de  Màcon  avec  lesquels 
ils  se  nitirient  sans  iliiliculté.  Tout  justifie  cette  alliance. 
Le  Beaujolais  et  le  Méconnais  confinent  et  même  s'en«- 
chevètrent  sur  une  partie  de  leur  étendue.  Dans  plu^ 
sieurs  de  leurs  crus,  les  mômes  modes  du  culture  rap- 
pellent aussi  des  procédés  analogues  de  vinification  ;  leurs 
meilieores  cuvées  rivalisent  de  qualité  et  se  fondent  pres- 
que les  unes  dans  lesautres  ;  les  mêmes  usages  présidentà 
kventede  leursvins^etsouventlecommerceofiielesvins 
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du  Beaujolais  sous  le  nom  de  Tins  de  MÀcon.  Les  réunir, 

c'est  consacrer  une  fusiuu  commandée  pui  des  atiînités 
naturelles;  en  faire  un  groupe  spécial,  c'est  reconnaître 
rimportance  à  laquelle  ils  ont  droit  :  leur  Téritable 
place  est  marquée  entre  les  vins  de  la  côte  du  Rhùnr  et 
les  grands  ordinaires  de  la  Cùie-d'Or,  auxquels  on  arrive 
graduellement  en  passant  par  les  vins  du  Màoonnais  et 
ceux  de  la  côte  Châloiniaise  ;  ces  derniers  forment  le 
point  de  jonction  entre  ces  différents  vins. 

A  Texception  de  leurs  premières  cuvées,  les  Moulin^H 
Vent,  les  Chénas,  qui  figurent  avec  distinction  à  Tentre- 
mets,  les  vins  du  Beaujolais  et  du  Màconnais,  pris  dans 
leur  ensemble,  sont  surtout  appréciés  comme  excellents 
ordinaires  et  classes,  en  France,  parmi  les  premiers  de 
cette  catégorie.  Plus  délicats,  sous  ce  rapport,  que  les 
vins  correspondants  du  Midi,  ils  ont  du  corps  et  de  la 
moelle  sans  èii  c  pâteux  ;  leur  viuosité,  bien  que  pronon- 
cée, ne  les  rend  jamais  violents  ;  ils  ont  de  la  séve  et  du 
bouquet  et  se  prêtent  bien  au  transport.  Leur  prtn€i{>ai 
mérite  est  de  bup[)orter  parraitcmeut  un  mélange  d  eau 
qui  leur  conserve  assez  de  goût  pour  flatter  le  palais, 
tout  en  procurant  une  boisson  aussi  saine  que  rafratchis- 
sanie  :  cet  avantage,  qu'ils  |»artagent  avec  les  bons 
ordinaires  de  la  Côto-d'Or,  les  a  fait  rechercher  de  tout 
temps  et  leur  assure  un  débouché  constant  auprès  des 
consommateurs  qui  jouissent  d  une  modeste  aisiuice. 

Les  vins  fins  et  demi*fius  du  Beaujolais  et  du  Màcon* 
nais  se  recommandent  par  d^autres  qualités.  Non-seule- 
ment ils  ont  de  la  délicatesse,  de  la  légèreté  et  de  la 
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séfre,  mais,  sans  être  aussi  riches  en  bouquet  que  les 

m  ands  vins  (\v  h  liante  Roin  gogne,  ils  ne  manquent  pas 
de  parium.  En  général,  ils  sont  peu  colorés  ou,  pour 
parier  plus  exactemeot,  ib  se  dépouilleot  vite,  ils 
acquièrent  prompte liiciit  k'nv  point  de  iiialurité,  et 
prennent,  en  peu  d'années,  la  teinte  de  pelure  d'oignon. 
La  précocité  est  un  de  leurs  caractères  distinctifs;  elle 
existe  dans  les  meillems  vins  du  Maçonnais  aussi  bien 
que  dans  la  tète  du. Beaujolais,  dans  les  Thorins  comme 
les  Chénas  et  les  Fleurj s,  mais  à  des  degrés  différents. 

* 

BEAUJOLAIS. 

Le  Beaujolais,  jadis  comte  et  partie  du  gouvernement 
du  Lyonnais,  descendu  aujourd'hui  au  simple  rang  d*ar- 
rondissennent  dont  Villefranche  est  le  chef-lieu,  s'éten- 
dait autreiois  de  la  Saône  à  la  Loire,  depuis  les  limites 
duHàconnais  et  du  Charolais  jusqu'à  celles  du  Lyonnais 
et  du  Forez.  Une  chaîne  de  montagnes  d'où  s'échappent 
de  iiombieux  vallons  traverse  rarroudissouieut  de  Ville- 
fifanche  et  le  partage  en  deux  sections,  le  hâta  et  le  bat 
Bêonjolais.  I.e  haut  Beaujolais  se  compose  des  cantons 
de  Beaujeu  et  de  Belleville  ;  les  uieilleurs  vignoblesse  ren- 
contrent dans  cette  région.  Le  bas  Beaujolais  comprend 
.  les  cantons  de  Villefranche,  d'Anse  et  du  Bois-Doiogl  : 
il  produit,  compai  ativemeut,  plus  que  le  haut  Beaujolais, 
man  celuirci  l'emporte  pour  la  qualité  de  ses  vins. 

D'après  le  cadastre,  rétendue  des  tciiains  cultivés  eu 
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vignes  dans  i'arrondittement  de  Villetrauche  s'élevait» 
en  i62&y  à  17,700  hectares,  mais^  depuis  cette  époque, 
le  vignoble  s'est  accru  :  tni  estime  aujouni  huj  qu  il  n H 
pas  moins  de  20^000  hectares,  sur  une  longueur  de 
35  kilomètres  environ  et  sur  une  largeur  variable  dont 
la  moyenne  ne  dépusse  |)as  (>  kiloiiî^tres. 

Il  est  difficile  d'assigner  un  caractère  spécial  au  sol 
consacré  à  la  vigne  dans  rarroudissement  de  Ville- 
franche  ;  on  peut  considérer  cepenclaiit  l>Tisemble  du 
haut  Beaujolais  c^^mme  granitique,  le  porphyre  rouga 
quartzifère  y  domine  et  Ton  y  trouve  une  notable  pro- 
portion d'hydrate  d'oxyde  de  f(»r.  (]ette  espèce  de  roche 
constitue  le  sol  de  la  majeure  partie  des  communes  de 
Chénas,  Fleury,  Villié,  .Regnié,  Durette,  Odénas,  Saint» 
Etienne-la- Varenne.  A  iiiuuillv  et  à  Morgon,  le  sol 
n'appartient  plus  au  terrain  piutouique,  c'est  une  roche 
schisteuse  plusou  moins  dénaturée  par  les  cireonstances 
de  culture,  de  situatiuii  lupo^iaphique  et  géologique  et 
par  son  exposition  aux  agents  météorologiques  :  le  ter- 
rain présente  des  transitions  ménagées,  depuis  la  roche 
la  plus  dure  des  sommets  de  BiuuiUy  et  de  Morgon 
jusqu'aux  kaolins  les  plus  argileux  du  pays.  Ën  se  rap- 
prochant des  bords  de  la  Saône  et  dans  les  trois  can- 
lons  de  Yillefranche,  d'Ause  et  du  Bois-Doiugl,  le  sol 
change,  on  est  dans  le  terrain  d'alluvion  ;  le  carbonate  de 
chaux,  si  rare,  si  exceptionnel  dans  le  haut  Beaujolais, 
se  montre  frequemîiient  ici,  plus  ou  moins  imprégné 
d'oxyde  de  fer  et  mélangé  d'argile  :  dans  cette  poMtioD, 
la  vigne  perd  une  grande  partie  de  la  distinctiob  qui 


Digitized  by  Google 


VINS  DU  BEAUJOLAIS.  151 

caractérise  les  produits  du  baut  Beaujolais,  mais  elle 

rachète  commercialement  cet  inconvénient  par  des  ven- 
danges plus  abondantes. 
La  plupart  des  bons  crus  du  Beaujolais  regardent 

l'est  et  le  sud  ;  qiielqiit!s-iiiis  s<'  loiirnenl  ,  un  (Hjlre,  vers 
Touest  et  profitent  ainsi  de  1  action  prolongée  du  soleil. 
L'inolinaisoD  est  très  variable,  non-seulement  dans 
chaque  localiti^  mais  souvent  daiib  un  iiiùnio  vignoble; 
ses  degrés  vaiiuut,  pour  ainsi  dire,  avec  chaque  cru. 

Deux  cépages  dominent  dans  le  Beaujolais,  le  petit 
Gamai,  et  surtout  le  Gamai  Nicolas,  {ji  dernier,  carac- 
térisé par  ses  sarments  noués  court,  ses  feuilles  petites, 
aussi  larges  que  longues,  quinquélobées,  d'un  vert  gai, 
sa  fleur  sujette  à  couler,  ses  grappes  allongées,  copiques, 
ailées,  pourvues  de  grains  serrés,  inégaux,  de  moyenne 
grosseur,  ovoïdes,  noirs,  très  fleuris,  juteux,  à  peau  fine 
et  d'une  saveur  sucrée,  foinie  le  fond  des  meilleurs 
crus.  Ailleurs,  sur  les  bords  de  ta  Saône  principalement, 
on  rencontre  d'autres  variétés  de  Oamais  et  la  Persagnej 
plants  plus  productifs,  mais  moins  fins  de  qualité. 

La  culture  dont  la  vigne  est  l'objet  dans  Tarrondisse- 
ment  de  Villefranche  présente  à  peu  près  les  nu'^ines 
pruccdés  dans  toutes  les  parties  du  Beaujolais;  partout 
elle  s'y  fait  de  compte  à  demi  entre  le  propriétaire  et  le 
vigneron.  On  mine  d'abord  le  mjI  a  0'%50  de  profon- 
deur. Eu  général,  le  plant  est  tiré  des  environs  de  Ville* 
franche  ;  cependant,  dans  les  communes  de  Fleury  et 
de  Chénas,  on  préfère  celui  qui  provient  de  la  Bresse  ; 
on  remploie  partout  à  Tétat  de  boutures.  La  plantation 
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a  lîeu  en  mars  et  en  avril,  et  l'on  fume  en  plantant.  La 

distance  entre  les  ceps  varie  :  sur  certains  points,  ils 
sont  à0"f50  ou  0-^60  les  uns  des  autres,  ailleurs  ils  sont 
plus  rapprochés.  On  revient  ordinairement  à  la  fumure 
vers  la  troisième  année  de  la  plantation.  Trois  cultures 
annuelles  sont  données  à  la  terre,  la  première  en  avril, 
la  deuxième  en  mai  ou  juin,  et  la  troisième  en  juillet  : 
toutes  les  façons  s'exécutent  à  bras.  La  vigne  est  dressée 
sur  trois  ou  quatre  eorfiet,  on  la  taille  généralement  sur 
deux  yeux;  ma*s  àFleury,  tandis  qu'on  ne  laisse  qu'un 
seul  œil  sur  les  vieilles  souches,  on  conserve  jusqu'à 
trois  bourgeons  sur  celles  qui  sont  jeunes  et  vigoureuses. 
L'ébourgeonnement  n*est  pas  usité  en  Beaujolais  ;  on 
relève  dès  que  la  fleur  est  bien  passée,  et  Ton  rogne 
quand  le  besoin  s'en  fait  sentir  :  cettepratique  s'observe 
surtout  dans  les  terrains  forts  où  la  vigne  est  sujette  à 
s'emporter.  Suivant  les  localités,  on  donne  des  tuteurs 
à  la  vipe  jusqu'à  cinq  ans;  dans  certains  vignobles, 
on  n'échalasse  qu*à  la  troisième  feuille  et  on  Itdsse  les 
tuteurs  jus(|u'à  la  dixième  ou  douzième  année.  Le  pro- 
vignage  n'est  pas  regardé  comme  un  moyen  régulier  de 
T^nérer  la  vigne,  on  n*y  a  recours  qu'aocidentelle- 
ment  pour  remplacer  les  ceps  qui  viemientà  manquer; 
il  n'offre  rien  de  particulier.  La  vigne  commence  à  rap- 
porter entre  trois  et  quatre  ans,  elle  est  en  plein  rapport 
à  la  sixième  feuille;  dans  plusieurs  crus  renommés,  sa 
durée  n'excède  guère  vingt-cinq  ans,  elle  persiste  davan- 
tage à  Chénas  et  à  Brouilly.  Partout,  quand  son  temps 
est  fini,  on  l'arrache  pour  replanter  quelques  années 
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après,  loais  toujours  trop  tôt.  Le  rendement  de  la  vigne 
est  extrêmement  variable  dans  rarmndissement  de 

Villefranche  :  certains  vignobles  estimes  du  hiuit  Iteau- 
jolais  donnent,  en  moyenne^  vingt  pièces  de  âio  litres, 
chacune,  par  hectare,  mais  d^autres  crus  distingués 
n'oblieuneni  pus  un  rendement  aussi  élevé;  la  pixH 
duction  est  beaucoup  plus  considérable  dans  le  bas 
Beaujolais. 

La  vendange  a  lieu  urdinairenient  du  20  au  30  sep- 
tembre.. On  n*est  pas  dans  l'usage  d'égrapper  ;  quelques 
prt>priétaires  foulent  leur  vendancre,  mais  chez  le  plus 
grand  uouibre  ce  procédé  n'est  qu'accidentel.  Dans  les 
années  chaudes,  on  laisse  cuver  pendant  dix-buit,  vingt- 
quatre  ou  (juai aille-huit  heures,  sillon  l'état  de  lu  tem- 
pérature ;  si  l'aunée  u'est  pas  favorable,  le  cuvage  se 
prolonge  jusqu'au  cinquième  ou  sixièoK  j  iir.  L*ouillage 
se  répète  tous  les  huit  jours  pendant  le  premier  mois 
de  la  mise  en  tonneaux;  cette  période  passée,  on  n'y 
revient  plus  que  tous  les  quinze  jours.  On  soutire  deux 
fois  par  au,  généralement  eu  mai's  et  en  août. 

Les  meilleurs  vins  du  Beaujolais  peuvent  être  rangés 
sous  trois  catégories  principales  :  !•  les  vins  fins  précoces 
et  peu  colores,  tels  sont  (Aliénas,  Fleury,  Lancié,  Saint- 
Ëtienne-la-Varenne;  "2^  les  vins  fins  corsés,  foncés  en 
couleur  et  de  longue  durée,  section  représentée  par 
Brouiiiy,  Morgou,  Juiliéuas  ;  S"  les  vins  demi-fius,  com- 
prenant encore  des  vins  justement  estimés,  mais  in- 
férieurs uux  précédents,  ils  leur  empruntent  une  partie 
de  leurs  qualités. 
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Les  vignobles  les  plus  renommés  du  Beaujolais  se 

classent  aiu&i,  dans  1  ordre  de  leur  mérite. 

1*"  CkénaSy  ooDiigu  aux  Thorios,  dont  il  égale  les  pre- 
mières cuvées;  il  compte  environ  300  hectares.  Son  vin 
ad  dibiiijgue  surtout  pai*  sa  générosité  et  son  iiouquet.  Sa 
précocité  est  telle,  qu'on  peut  le  boire  à  deux  ans,  mais 
c'est  entre  cinq  et  six  ans  qu'il  acquiert  toute  sa  per- 
fection ;  on  doit  le  mettre  eu  bouteilles  à  deux  ou  trois 
ans.  Dans  les  bonnes  années,  il  se  vend  ordinairement 
à  la  cuve;  son  prix  moyen  varie  mire  iO  et  &5  francs 
rbectolitro. 

.  Le  sol  de  Chénas  diffère  peu  de  celui  des  Thorins, 
il  est  seulement  plus  léger.  Les  meilleurs  crus  de  ce 

vignoble  sont  la  liochelie  et  liodieyrés. 

2*  Fleury^  d'une  contenance  de  700  hectares.  Les 
meilleiu^K  quartiers  de  Fleury  sont  connus  sous  les  noms 
de  Poncié,  l/orter,  le  Vivier^  les  Garants,  la  ChapeUe, 
Tous  les  vins  de  ces  différents  crus  sont  légers,  délicats, 
pourvus  de  séve  et  d'agrément;  leur  prix  moyeu  est 
d'envi  ro!î      francs  Thectolitre  saus  tonneau. 

â**  Saint-Lagw  et  Odém*  Leurs  meilleurs  quartiers 
sont  représentés  par  Brouillu,  le  Pavé,  Chardignan,  les 
Bmsièreâ  :  le  véritable  BrouUly  compte  uue  ceutaiue 
d'hectares,  Brouilly-Bàtard  en  possède  un  peu  plus.  Les 
bons  vins  de  Sainl-La[j;ei'  et  Odénas  sont  corsi^s.  spiri- 
tueux.  moelleux  et  riches  en  couleur;  ils  valeul  cuvi- 
ron  ftO  francs  rhectolitre,  aunée  commune. 

4"  Fillié^  partagé  en  haut  Morgon,  bas  Morgon,  le  Py 
et  grands  Cras.  Le  viu  de  ce  dernier  cru  passe,  auprès 
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de  certaififi  connaisseurs,  pour  la  première  qualité  de 
Villié.  Les  vius  de  Brouilly  et  de  Moi*gon  ont  entre  eux 
h  plus  grande  analogie.  Tous  deux  peuvent  se  garder 
fort  longtemps;  leur  dépôt  adhère  fortement  au  verre, 
ce  qui  n'a  pas  lieu  pour  les  autres  vins  du  ikiaujulais. 
Os  soot  bons  à  boire  entre  cinq  et  dix  ans,  mais  ils  ga- 
giicut  il  ùivc  attentluis  davaiiliigtj  j  ils  se  paient  à  peu 
près  le  même  prix. 

5*  ChirouJUu,  Vins  corsés  et  solides.  On  distingue 
purticiilièrement  dans  ce  vignoble  la  eAli?  dcGrUle-Midi. 

6*  Saint^EHeme-Uk'Kairmnc.  Ses  vins,  provenant  des 
crus  de  iV%  et  de  la  CareUe,  sont  principalement  re- 
cherchés ;  ils  doivent  Mre  bus  entre  six  et  huit  ans. 

7*  Ragnié  et  DureUe,  Le  quartier  désigné  sous  le  nom 
de  la  Pierre  produit  le  meilleur  vin  de  ce  vignoble. 

8**  Euliu  Juliieim,  dmi  les  vais  corses  suut  un  peu 
dars'en  primeur,  mais  finissent  bien;  ils  doivent  rester 
au  moins  quatre  ans  eu  tonneaux  avant  d'être  mis  m 
bouteilius* 

Les  vins  des  cantons  de  Beaujeu  et  de  fielleviUe, 

c'est-à-dire  du  I^.MUijolais  proprement  dit,  ont  pour 
débouché  Paris  et  le  nord  de  la  France,  la  Belgique  et 
la  Hollande  ;  ceux  des  cantons  de  Yillefranche,  Anse  et 
Bois-Doin^t  ou  du  bas  Beaujolais  se  consomment  plus 
particulièrement  à  Lyon,  à  Saint-Ëtieune,  dans  le  b  ovei, 
et  en  Suisse.  Le  vin  de  la  Ghassagne  est  un  des  plus 
estimés  parmi  les  vius  de  cette  dernière  catégorie,  mais 
e'ast  un  simple  ordinaire. 
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MAÇONNAIS. 

Au  point  de  vue  de  la  pi'odurtion  viticole.  le 
Maçonnais  se  laisse  aisément  partager  en  cmq  zones 
prÎQcipales  :  les  quatre  premières  donnent  presque 
exchisi veinent  des  vins  rouges  ;  la  cinquième  est  entiè- 
rement consacrée  aux  vins  blancs. 

La  première  zone  comprend  les  Thorins,  la  Roma- 
nèche  et  la  commune  de  la  (lluipelle-Guinchay  :  ce 
vignoble  produit  les  vins  les  plus  fins  du  Màcouuais. 

Laseconde  zone,  plus  étendue  que  la  première,  a  pour 
type  le  vignoble  de  Saint-Amour;  elle  renferme  les 
communes  de  Pruzilly,  Saint- Vérand,  Cbasselas^l^yues, 
Chânes,  Crèches,  Chaintré,  Vinzelles,  etc.,  dépendant 
des  cantons  de  la  Cliapelle-Guinchay  et  de  Mâcoii-sud. 

La  troisième  zone,  représentée  par  le  vignoble  de 
Davayé,  embrasse  les  communes  de  Prissé,  Bussières, 
Pierreclos,  Milly.  Saint-Sorlin,  Chevagny,  Charnay,  etc. 

La  quatrième  zone  englobe  tout  le  canton  nord  de 
Màcon  et  le  canton  de  Lugny .  Ses  vins,  inférieursà  ceux 
des  zones  précédentes,  ne  s'élèvent  pas  au-dessus  des 
vins  communs;  leur  production  est  abondante;  ils 
sont  un  peu  durs  en  primeur,  mats  ils  deviennent  très 
potables  après  un  petit  nombre  d'années.  Plus  au  iiui  d, 
s'étend  le  vignoble  de  Toumus,  remarquable  par 
l'abondance  de  ses  produits;  les  vins  en  sont  plats  et 
chargés  en  couleur  :  il  ne  fait  plus  pailie  du  Mâconnais 
proprement  dit. 


Digitized  by  Google 


yiMS  DU  lUCCHfiiAis.  457 

La  cinquième  zone  est  représentée  par  le  Tignoble  de 
Pouîlly.  type  des  vins  blancs  du  Màconnais;  elle  corn- 

preuii  i^ouilij,  Fuissey,  Verjçisson,  Solutré. 

Ainsi  que  dans  le  BeaujolaiSi  la  plupart  des  bons 
vignobles  du  Méconnais  occupent  des  coteaux  dont  plu- 
sieurs, tels  que  ceux  de  Saiut-Amour  et  de  Yiuzelles, 
sont  assez  élevés.  On  y  rencontre  aussi  la  même  nature 
de  terrains;  le  carbonate  de  cbaux  cependant  y  est  plus 
abondant.  Si  les  crus  de  Pouilij,  deFuissey,  deilavayé 
sont  assis  sur  la  roche  calcaire,  ceux  des  Tborins,  de 
Romanèche.  reposent  sur  le  granit  et  montrent  le  même 
porphyre  rouge  nuartzitere  si  commun  dans  les  bons 
quartiers  du  Beaujolais.  Ailleurs,  près  des  bords  de  la 
Saône,  de  Sané  à  Saint-Symphorien-d' Ancelles,  le  terrain 
primitif  tait  place  au  terrain  d'alluvîou  :  cette  riche 
nature  de  terre  conviendrait  par  excellence  aux  céréales 
et  aux  fourrages,  mais  la  vigne  Ta  envahie,  elle  n'y 
fournit  que  de  gros  vins  communs,  fort  abondants  et 
vendus  généralement  à  Lyon. 

Les  cépages  qui  peuplent  les  meilleurs  vignobles  du 
Màconnais  rappellent  les  plants  d'élite  du  Beaujolais. 
Autrefois  les  PineaueOy  sous  le  nom  de  Bourguignons^ 
régnaient  presque  exclusivement  dans  certiiins  crus  dis- 
tingues de  cette  contrée  ;  niais  peu  à  peu  ils  se  sont 
éclipsés  aux  appels  réitérés  du  commerce,  qui  réclamait 
des  vins  abondants  pour  faire  face  à  des  besoins  plus 
multipliés,  soliicitaut  une  satisfaction  a  bon  marché. 
Les  Pineaux  ont  dû  di^raltre  au  fur  et  à  mesure  que  les 
GamaiSj  appelés,  dans  le  pays,  bons  Plants,  Platits  de 
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la  Dmhey  remplaçaient  les  anciens  cépages.  Ces  nou- 
velles variét^'s,  parmi  lesquelles  se  font  remarquer  le 
Gamai  Picard,  le  Gamai  I^iculas  et  le  petit  Gainai,  n  ont 
lien  de  commun  ayec  ce  gros  Gamai  proscrit  juridique- 
ment  par  Philippe  le  Hardi  et  les  parlements  de  Metz  et 
de  Dijon.  Les  bom  Plants  du  MàcoQoais,  outre  le  mérite 
de  leur  fécondité,  se  distinguent  par  des  qualités  solides 
aux  yeux  de  raincilcui  :  les  jolis  vins  de  Thdrins,  ilu 
'  Mouliu-à-Vout,  de  huûiauèche,  prouYcnt  qu'un  peut  ob- 
tenir une  liqueur  excellente  avec  des  Gamais  de  choix  ; 

seuleiueiil  il  est  à  eraiiulre  que  ralmiidon  total  des 
Pineaux  et  la  prédilection  exclusive  des  vignerons  pour 
•  les  plants  de  quantité  ne  les  entraînent  à  négliger  de 
plus  en  plus  la  (jualité  :  ee  serait  fait  alors  de  la  répu- 
tation des  bons  vignobles  du  Màcounais. 

Dans  les  vignes  blanches,  c'est  le  Chardenet  ou  Pineau 
blanc  qui  domine.  Il  a  pour  earartôres  prineipaux  :  Sar- 
ments moyennement  noués.  Feuilles  tourmentées,  à  cinq 
lobes,  d*un  vert  clair.  Fleur  sujette  à  couler.  Grappes 
petites,  ailées,  garnies  de  grains  peu  serrés,  égaux, 
ronds,  d'un  blond  transparent  passant  au  brun  doré, 
juteux,  à  saveur  fine  et  très  sucrés.  Maturité  plus  tardive 
que  celle  du  Pineau  noir. 

La  culture  de  la  vigne  dans  le  Méconnais  varie  suivant 
qu'il  s'agit  de  plants  noirs  ou  de  vignes  blanches.  Là  où 
le  vin  rouge  est  l'objet  exclusif  de  la  spéculation,  comme 
auxThorins,  à  Romanëche,  à  Saint-Amour,  etc.,  les 
procédés  de  culture  semblent  calqués  Tun  sur  Tautre. 
Tout  d'abord  le  ^1  est  miné,  c  est-a-dire  défoncé  avec 
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le  pic  et  la  bddie  à  une  profondeur  de  Q^,(iO  à  0'",50; 
00  le.  dispose  en  graudes  plaiiciies  ou  rases  li*gèreoieut 
bombées  vers  le  milieu,  contenant  chacune  tantôt  six 
ou  ^epl  rangées  de  tignes,  ainsi  que  dam  le  canton  de 
la  Chapelle-de-Guinchay,  tantôt  dix  rangées  parallèles  de 
ceps  comme  à  Davayé.  Les  plants,  disposés  en  quinconce, 
sont  placés  à  0",&0  dans  certaines  localités;  dans 
d  autres,  ilssontespacésàO^jSO.  AuxThorins,on  plante 
deux  boutures  dans  le  même  trou  et  Ton  n*en  conserve 
qu'une  seule  à  la  fin  de  Vannée  de  la  plantation  ;  les  ceps 
sont  àO^jôS  dans  un  sens  etO^jSS  dansl'autre;  on  fume 
en  plantant,  dans  beaucoup  d'endroits.  Les  plants  sont 
tirés  de  la  Dombe  ;  la  plantation  a  lieu  généralement  un 
printemps  el  Ton  se  sert  conmiuiiementde  simples  bou- 
tures. Après  la  seconde  feuille,  la  vigne  se  dresse  ordi- 
nairement sur  trois  cornes  ou  coursons,  qu'on  taille  le 
plus  sauvent  sur  deux  yeux,  quelquefois  aussi  sur  trois  et 
quatre  quand  les  ceps  sont  vigoureux.  On  n'a  recours  au 
provigîiage  que  pour  remplac^»r  les  plants  (jui  rissent 
par  accidenl,  il  n'est  nullement  usité  pour  régt^uérer  les 
vignobles.  Ceux-ci  une  fois  épuisés,  la  vigne  estarracht^e, 
on  df^fonce  le  sol,  on  y  prend  une  récolte  de  p^rains  ou  de 
pommes  de  terre,  puis  on  replante  immédiatement  ;  bien 
que  rexpérience enseigne  qu'après  un  retour  si  précipité 
la  i-éussite  des  nouvelles  plantations  soit  compromise,  et 
qu'on  abrège  la  durée  de  la  vigne  quand  on  n'a  pas 
renouvelé  le  sol  par  des  cultures  intercalaires,  notam-^ 
ment  par  des  récoltes  fourragères  de  luzerne  ou  de 
saiutbin.  La  v^e  ne  reçoit  de  tuteurs  que  pendant  les 
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trcHs  ou  quatre  premières  aaat^  i^ui  siuveoi  ia  plau- 
latioD.  Toutes  ces  cuhures  se  donnent  arec  desipstru- 
menls  à  bras.  Somuit  la  nature  du  sol.  on  emploie  la 

pioche  plate  ou  la  pioche  a  ueux  puiuies.  appelée  Incorne, 
béquenmd.  Trois  façons  sont  applic|iiéesy  chaque  année, 

à  b  vigoe  :  la  première  eu  mars,  la  deuxième  en  mai,  et 
ta  troisieujc  t^i  aoùL  A  la  fiu  de  juiu  et  au  commeuce- 
menl  de  juiUeiy  on  relève  el  on  lie  avec  des  liens  d'oaier 
ou  de  paille  de  sei^.  L'ébourgeonnenient  est  inusité, 
1  epauipieuieut  m  se  pratique  uou  plus  nulle  part. 

La  Yjgoe bien  conduite  commence  à  donnerquelques 
produits  à  la  quatrième  feuille,  elle  est  en  bon  rapport 
à  uuqou  bix  aij>.  Suivaut  U  leui^MTutiirt'  de  raïuieeyOO 
vendange  dans  le  Méconnais,  tantôt  du  âO  au  sep- 
tembre, tantôt  au  comnicnccmenl  d'octobre.  Au  fur 
et  à  uicikure  qu'on  depoM2  le  raisin  dauâ  ie6  bennes,  on 
le  tasse  avec  les  mains;  on  n*égrappe  pas.  En  général, 
on  ne  foule  la  vendange  que  lorscjne  la  température  est 
basse  et  seuicuicnt  pour  inipnmei  plus  d  activité  à  la 
fermentation.  La  durée  du  cuvage  varie  suivant  les 
années  et  les  localités  :  dans  la  partie  haute  de  Roma- 
ucche,  ou  ne  laisse  ordinairement  cuver  que  peudant 
vingt-quatre  ou  trente-sixheures  ;  dans  lapartie  basse  du 
vignoble,  le  cuvage  dure  de  deux  à  quatre  jours,  et  par- 
fois jusqu'à  ciuq  quand  la  saisou  est  iroide.  A  Dava\>', 
le  cuvage  ne  dure  jamais  moins  de  cinq  à  six  jours.  En 
général,  lo  vin  tiré  de  la  cuve  ne  forme  pas  un  viu 
disUuct  de  celui  (lui  provieut  du  pressurage;  on  nièle 
Tun  et  l'autre  aussi  également  que  possible  dans  les 
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tonneaux.  L'oaillage  oommence  aussitAt  que  les  ton- 

iieaux  ont  cessé  de  cracher;  on  le  coritimie  a  des  inter- 
TaUe&^us  ou  moins  rapprochés  jusqu'au  premier  souti- 
rage, époque  à  laquelle  on  place  les  tonneaux  bonde 
dessous.  T-dul  ([\w  le  vin  n'est  pas  complètement  retiH)idi. 
m  so  couteute  de  le  couvrir  avec  des  tuileaux  ou  des 
feuilles  de  vigne  chargées  d'un  peu  de  sable;  lorsque 
toute  fermentation  a  cessé,  ce  qui  iu  rive  ihius  les  pre- 
miers jours  de  uovembre,  on  bouche  les  louucaux  avec 
des  boudons,  mais  on  ne  les  enfonce  que  plusieurs  jours 
après  cette  opériitioii.'  On  soutire  le  vin  deux  fois  par 
an  daus  le  Màcouuais,  eti  mars  d'abord,  puis  au  mois 
d*août;  dans  certaines  localités,  on  a  soin  de  mécher 
à  chaque  soutirajçe. 

Les  vins  rouges  de  Màcou  sont  mis  en  bouteilles  à 
trois,  quatre  ou  cinq  ans,  époque  ordinaire  de  leur 
maturité;  cette  opération  est  toujours  préc(Vlée  du 
collage  dans  le  touneau  avec  des  hlmcs  d  œuis;  ils 
peuvent  être  bus  six  mois  après  leur  transvasement.  Les 
principaux  débouchés  des  vins  de  Mâcon  sont  Paris, 
Lyon,  le  Forey,  ainsi  que  Genève,  lorsque  leurs  prix 
sont  bas  ou  modérés. 

La  culture  des  vignes  blanches  du  Maçonnais  est  par- 
faitement représentée  par  les  procédés  usités  à  Pouilly 
et  à  Fuîssey .  Dans  ces  deux  vignobles  on  prépare  le  sol 
par  un  défoncement  ii  bras.  On  place  les  crossettes  dans 
des  trous  de  0'",â2  cairés,  à  la  distance  de  1  mètre  les 
UDs  des  autres.  On  ne  fume  jamais  en  plantant,  mais  à 

la  troisième  année  on  applique  une  fumure  aUuidanle 

1i 
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à  la  vigne.  La  première  année  de  la  plantation,  on  se 

borne  ii  tenir  la  terre  aussi  nette  que  possible  de  mau- 
vaises herbes,  à  l'aide  de  piochages  répétés;  les  années 
subséquentes,  on  lui  donne  ordinairement  trois  façons, 
à  la  Qn  de  mars,  dans  le  courant  de  mai  et  en  juillet. 
De  mai  en  juin  commence  Tébourgeonnement,  on  re- 
lève en  juillet.  Ainsi  que  pour  les  vignes  noires,  oo 
dresse  les  plants  blancs  sur  plusieurs  cornes  ou  cour- 
sons, mais  le  mode  de  taille  est  bien  différent:  au  lieu  de 
Ijiiller  court,  sur  deux  ou  trois  veux  au  plus,  on  taille  en 
courgées  plus  ou  moins  lougues.  solou  que  la  vigue  est 
plus  ou  moins  vigoureuse  ;  ordinairement  on  conserve 
une  dizaine  d'yeux  sur  ciiatjuc  coursuu.  Lu  iuille  com- 
mence eu  janvier  et  linit  en  lévrier. 

A  partir  de  la  cinquième  année  de  la  plantation,  on 
compte  déjà  sur  (jnelque  produit,  mais  ce  n'est  i\y\'ii  la 
septième  feuille  que  les  vignes  blauches  sont  eu  plein 
rapport. 

La  vendange  a  lieu  le  plus  suuvenl  vers  la  fin  de 
septembre.  Le  raisin,  déposé  dans  des  baignaireif  y  est 
légèrement  tassé  avec  les  mains;  on  le  porte  aussitôt  au 
pressoir,  le  moût  est  eulouué  immédiatemeut  ;  ia  on  le 
traite  exactement  comme  le  vin  rouge,  avec  cette  diflé- 
rence  que  rouillage  se  répète  plus  souvent  et  se  continue 
parfois  jusqu'à  >îoël.  Le  premier  soutirage  a  iieu  en 
mars,  le  second  au  mois  d'août. 

Tous  les  vins  blancs  du  Màconnais  sont  dirigés  sur 
Màcou;  ils  s  expédient,  de  là,  sur  Paris.  Les  plus  esti- 
més sont  ceux  de  Pouilly,  Fuissey,  Solutré  et  Cbaintié» 
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Le  Pouilly  est  ud  vîo  sec,  doué  de  finesse  et  d'un  joli 
txHjquet;  on  ne  peut  lui  reprocher  d*autre  défaut  réel 

que  d'être  très  (  «ipileux.  Il  n'a  pas  la  transparence  du 
viu  de  Chablis,  mais  en  revanche  il  revêt  une  belle 
teinte  dorée  qui,  pour  le  consommateur,  n'Ate  rien  à  ses 
qualités.  Ce  vin  ne  doit  pas  être  mis  en  bouteilles  avant 
d'avoir  séjourné  pendant  deux  ans  au  moins  en  ton- 
neaux; à  quatre  ans,  il  est  dans  toute  la  plénitude  de 
sa  viiiosit(''  et  de  son  parluin. 

Le  vin  de  Fuissey  est  inférieur  au  Pouilly  eu  finesse 
et  en  générosité;  on  l'emploie  beaucoup  dans  les  cou- 
pages. Solutré,  au  contraire,  pas^e  pour  avoir  plus 
d'aicoolicité. 

Chaintré,  moins  vineux  et  moins  pourvu  des  qualités 

qui  tlistiiiguent  le  vin  blanc  de  lV>uilly.  se  laisse  boire 
avec  plaisir  ;  il  ne  manque  ni  de  corps,  ni  de  moelleux, 
ni  de  bon  goût. 

L'hectare,  dans  les  meilleurs  quarliers  de  Pouilly, 
rend  euviron  IS  hectolitres.  Le  viu  blanc  de  Pouilly, 
pris  À  la  cuve,  vaut,  en  moyenne,  50  francs  rbectolitre; 

vins  de  Fuisiscy  et  de  Solutré  dépassent  raiement 
&0  francs. 

Les  principaux  vignobles  du  Méconnais,  pour  les  vins 

rouges,  soiit  ceux  de  Komauèche,  de  Saint-Amour  et 
de  Davayé. 

Le  vignoble  de  Romanèche,  d'une  contenance  de 
525  hectiiîvs,  d'après  le  cadastre,  coinuience  sur  un 
coteau  à  la  limite  des  communes  de  Fleury  et  de  Chénas 
(Rhône),  et  s'étend  en  pente  douce  jusque  vers  le  che- 
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min  de  fer  de  Paris  à  Lyon,  qui  le  borne  à  Test.  Il  se 

divise  en  deux  parties  distinctes  :  la  partie  suj^rieure, 
Dommée  Ven  hatUj  et  la  partie  inférieure^  appelée  l'en 
bas,  La  première  se  développe  en  amphithéâtre  sur  un 
coteau  coupe  par  de  petits  vaiious  au  fond  desquels 
coulent  plusieurs  ruisseaux  ;  son  exposition  rq;arde  Test 
et  le  sud.  La  couche  arable  est  formée  aux  dépens  de  la 
roche  de  porphyre  rouge  quartzifère  qui  caractérise  ce 
massif.  Soumise  à  Tanalyse  chimique,  la  terre  prise  ait- 
tour  du  MouUn-à-Vent,  dépendance  du  vignoble  de 
Rouiauèche,  présente  la  composition  suivante  ; 

Oxyde  de  fer     fi  «087 

Alumine   3,036 

Magnésie   0,457 

Silice  soiulile   0,234 

Acide  phasphorique   0,304 

Sels  alcalins   0,978 

Carbonate  de  cliaox   0,913 

Matières  organiques   1,327 

Réffldu  insoluble   81,587 

100,000 


C'est  dans  la  partie  haute  de  liumunt^che  que  se  trou- 
vent les  meilleurs  quartiers  de  tout  le  Mà<x>0Daîs,  les 
Thorins.  Ce  vignoble,  planté  de  bons  plants,  d'une  con- 
tenance totale  de  91  hectares,  fournit  les  |)remiere6 
cuvées;  les  autres  crus,  tels  que  le  Champ  de  cour,  le 
Champ  des  Gfdiers^  les  Brainés,  les  Perelles,  Maison- 
neuve,  Laranche,  produisent  aussi  d'excellents  vins  dé- 
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signes  sous  le  nom  gt'in'rique  de  vins  de  Romauèche:  ils 
participent  des  qualités  desThorins.  ÏJds  ThoriDS  passeut 
à  juste  titre  pour  la  tAte  fies  vins  ronges  du  Màœnnais; 
leMouliu-à-Veiii  en  est  iu  type  le  plus  di^liugué. 

Ces  YÎDSy  très  généreux,  sont  remarquables  parUeur 
finesse,  leur  légèret(^,  leur  s(We  et  leur  bouquet  ;  ils  sont 
très  tendres,  très  précocos,  et  veulent  ^tre  sontirés  avec 
aoin  et  à  propos  :  trois  ou  quatre  ans  d'âge  suffisent  pour 
les  amener  à  leur  perteclion;  ils  sont  alors  couleur  de 
pelure  d'oignon.  LesThorins,  première  qualité,  valent, 
en  moyenne,  de  90  à  100  francs  ia  pièce  de  21  &  litres; 
la  seconde  ({ualité  se  paie  80  francs.  Taris  est  leur  prin- 
cipal débouché. 

Le  rendement  moyen  du  vignoble  de  Romanèche  est 
évalué  à  25  hectolitres  environ  par  hectare.  • 

La  partie  inférieure,  ou  Ven  baSy  de  nature  argilo-sili- 
ceuse,  mêlée  d'oxyde  de  fer  et  très  accidentée,  comprend 
la  ChapplIe-de-Oninchay.  Ce  vignoble  rend  beaucoup 
plus  que  1  en  haut  de  Homanèche,  mais  ses  vius  u'out 
plus  la  même  qualité;  ils  sont  plus  colorés,  moins  spiri- 
tnenx,  moins  fins,  et  demandent  plus  de  temps  pour  se 
faire;  eu  retour,  ils  ont  plus  de  corps  et  se  gardent  plus 
longtemps.  Les  meilleurs  quartiers  de  cette  zone  sont  les 
Gondelins,  les  i)eschamps^  les  Boccarls,  puis  les  Jean-^ 
ijorans^  le&  PaqueleU^  les  Jotituées,  etc.  La  pièce  de 
21  &  litres,  prise  à  la  cuve,  se  vend  communément 
de  50  à  60  francs,  bonne  qualité. 

Saint-Amour  possède  environ  300  hectares  de  vigues 
plantées  pour  la  plupart  sur  le  granit.  Ce  vignoble 
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occupe  un  mamelon  étendu,  et  avoisine  le  territoire  de 
Julliénas,  vers  le  couchant.  Sa  pente  au  nord  est  très 

forte;  elle  est  égaleiuent  rapide  au  hud,  jusqu  au  chemin 
vicinal  de  Julliénas  à  Crèche»  mais  elle  diminue  ensuite 
et  finit  ])ar  se  confondre  insensiblement  avec  la  plaine, 
de  ce  cùté.  Le  Gamai  uuir  et  le  Piiioaii  douiineut  à  Saint- 
Àmour.  Les  meilleurs  quartiers  pour  la  qualité  du  vin 
sont  d^abord  ceux  qui  confinent  au  territoire  de  Julliénas 
et  les  crus  voisins  de  Beiiay.  puis  les  iiuages  dunl  lo  soi 
est  caillouteux  :  tels  sont,  entre  autres,  ceux  placés  le  long 
du  chemin  vicinal  de  Julliénas  à  Crèche.  Le  rendement 
moyeu  pijr  li«H  lar<'  est  évalué  à  25  ou  30  hectolitres. 

Le  vin  de  Saint-Amour,  bien  que  riche  en  couleur, 
est  un  vin  léger  et  très  agréable.  Il  ne  faut  pas  le  mettre 
eu  buuteillos  avant  trois  ans,  il  no  craint  pas  de  vieillir 
et  prand  de  la  qualité  avec  Tàge;  on  peut  le  boire  entre 
cinq  et  six  ans.  L^hectolitre  vaut  ordinairement  de  15  à 
18  fraucs  eu  primeur  et  sans  tonneau. 
*  Le  vignoble  de  Davayé,  borné  à  Test  par  la  commune 
'  de  Chamay,  k  Touest  par  celle  de  Vergisson ,  confine, 
du  cùté  du  uurd,  au  vignoble  de  Prisse,  et,  vei"s  le  sud, 
à  celui  de  Solutré.  D'après  le  cadastre,  sa  contenance 
est  de  207  hectares. 

Le  sol  y  est  très  accidente.  Sa  consislauce  varie  :  au 
centre  de  la  commune,  le  calcaire  se  trouve  mêlé  à  une 
argile  assez  compacte,  aussi  le  vin  qu'on  y  récolte  a-t-il 
plus  de  corps  et  de  couleur  que  dans  le  reste  du  vignoble; 
ailleurs  le  terrain  est,  comparativement,  léger  et  pier- 
reux; eu  général,  le  territoire  de  Davayé  a  pour  sous- 
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sol  une  roche  calcaire  affleurant  plus  ou  moins  la  couche 

iiialtle.  Lrs  iiKMlleuis  (iuartiei*s  de  ce  vignoble  se  trou- 
vent aux  (  haiUoux\  aux  Poncilys,  au  Petronnet  et  à 
Tmrmdre;  ils  produisent  des  yius  foncés  en  couleur, 
aviint  beaucoup  de  corps,  peu  sujets  à  s'altérer  et  sup- 
purtaiU  parfaiteûient  le  trausport.  Les  Davayés  rouges 
sont  de  bons  ordinaires;  ils  gagnent  à  rester  plusieurs 
années  en  ce'reles  avant  dN^tre  livrés  à  la  consonunaliuu  : 
leur  |irix  moyeu  ne  dépasse  pas  20  francs  i  hectuUtre. 

COTE  CHALONNAISË. 

On  comprend  sous  ce  nom  les  vignobles  de  Tarron- 
difisenient  de  Chàlun-sur-Saùue.  Ils  ne  produisent,  en 
général,  que  des  vins  ordinaires;  toutefois  les  premières 
cuvées  de  leurs  meilleurs  crus  présentent  tant  d'analogie 
avec  les  vios  demi-fins  et  les  gruiids  ordinaires  de  la 
C6te-Hl'0r,  qu'on  les  confond  souvent  sous  ce  nom  dans 
le  commerce  :  ils  s'en  distinguent  surtout  en  ce  (Qu'ils 
ont  muius  de  uiotUeux  et  de  iranchisc  de  goût. 

Les  vignes  de  la  côte  Chàlonnaise  se  trouvent  répar- 
ties sur  trois  lones  :  la  plaine,  les  mi-c6tes  et  le  coteau. 
La  première  zone  ne  fournit  que  des  vins  communs;  la 
seconde  donne  des  vins  ordinaires  de  seconde  qualité, 
La  téte  des  vins  de  la  côte  Chàlonnaise  s'obtient  sur  le 
coteau  (jui  commence,  au  nord  de  Chàlon,  dans  le  can- 
ton de  Chagny,  traverse  Givry,  et  va  se  perdre  dans 
l'arrondissement  de  Mftcon,  laissant  sur  la  droite  Buxy^ 
Saint-Gengouï.  et  Uuny. 
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Euvisagé  d  un  puiut  de  vu<^  général,  le  sol  de  la  côte 
Châloiinnise  peut  être  rapporté  à  trois  sortes  principales 
de  terrains.  Sur  les  coteaux,  le  carbonate  de  cliaux 
domine  ;  il  y  est  ordinairement  associé'  h  une  certaine 
quantité  d'argile  mélangée  d'un  peu  de  silice  et  d'oxyde 
de  fer.  A  nii-cAle,  le  sol,  bien  ([ue  retenant  encore  une 
forte  proportion  de  calcaire,  est  moins  riche  en  carbo- 
nate de  chaux;  Targile  s'y  rencontre  en  plus  grande 
abondance  que  sur  le  coteau,  toujours  alliée  a  la  hiiae 
et  teintée  d'oxyde  de  fer.  Dans  la  plaine,  le  calcaire 
s'efhce  de  plus  en  plus  pour  faire  une  plus  large  place 
au  terraiu  argilo-siliceux  ;  sur  beaucoup  de  poiiits  de 
cette  région ,  le  sol  appartient  au  terrain  d'alluvioD. 

Les  meilleurs  crus  de  la  côte  Chàlonnaise  sont  abrités 
du  nord,  et  reçoivent  le  soleil  depuis  son  lever  jusqu'à 
son  coucher;  ils  inclinent  du  nord  au  sud. 

Quatre  cépages  principaux  en  constituent  le  f(^nd  :  ce 
sont,  pour  les  vins  rouges,  le  PineaUy  le  Beurot  ou  Pineau 
gris^  le  Gamai  et  le  Gibaudof^  appelé  aussi  Malam  ou 
plant  (F Abraham. 

Le  Pineau  de  la  côte  Chàlonnaise  n'est  autre  que  le 
Noirien  de  la  Côte-d*Or,  caractérisé  ainsi  qu'il  suit  :  Sar- 
ments grêles,  nuuehcourt.Feuilles  Qnes,  presque  entières, 
ou  du  moins  à  lobes  peu  profonds,  d'un  vert  clair.  Fleur 
sujette  à  couler.  Grappe  petite,  tassée,  cylindrique, 
roide,  garnie  de  grauis  serrés,  inégaux,  ronds,  petits, 
noirs,  très  fleuris,  très  juteux ,  à  peau  ferme,  d^une  sa* 
veur  très  fine  et  très  parfumée.  Maturité  ordinaire.  1^ 
Pineau  était  autrefois  très  multiplie  daus  les  bons  viguo- 
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bles  de  cette  cx)iitR^e  dont  les  vins  lui  ont  dû,  en  grande 
partie,  leur  réputation;  mais,  depuis  qu'on  s'attache 
surtout  à  la  quantité,  on  Ta  df^laissé  pour  d'autres  cé- 
pages moins  tins  et  plus  pt xxiiK  uts  :  il  est  principaleoieut 
cultivé  sur  les  coteaux  ;  il  y  donne  un  vin  léger,  délicat, 
franc  de  goût  et  d'un  bouquet  agréable. 

Le  Beurot  ou  i^ineau  gris  se  recoiuiait  aux  signes  sui- 
vants :  Sarments  grêles,  noués  long.  Feuilles  larges, 
assf'z  épaisses,  tourmentées,  d'un  beau  vert.  Grappe 
petite,  aiiuugée,  court  ailée.  Grains  peu  serrés,  petits, 
d'un  rouge  cendré,  transparents,  très  bruns,  juteux, 
sucrés,  à  peau  ferme.  Maturité  ordinaire.  Pineau 
gris  n'est  jamais  employé  seul  à  la  confectiou  du  vin 
dans  la  cAte  Chàlonnaise.  Le  principe  sucré  est  plus  dé- 
velopptî  dans  ce  raisin  que  dans  celui  des  autres  cépages 
avec  lesquels  on  le  trouve  mélangé. 

Le  Gamai  de  la  c6te  Gb&lonnaise  se  rapproche  des 
bous  Ganiais  du  Méconnais  et  du  Beaujolais.  Il  débourre 
tard  et  est  un  des  derniers  à  compléter  sa  maturité; 
dans  les  années  favorables  à  la  vigile,  son  vin  ne  man- 
que pas  de  qualité,  et  pt  ui  imniw  être  employé  comme 
remède  pour  soutenir  les  vins  faibles  :  il  faut  le  laisser 
quelques  iuiuees  en  tomieaux  avant  de  le  livrer  à  la  con- 
sommation. 

LeGiboudot  n'a  pour  lui  que  sa  grande  fertilité;  par- 
tout où  on  l  a  introduit,  il  a  déshonoré  les  produite»  des 
crus  peuplés  de  bons  cépages.  Qu'attendre,  en  efiTet? 
d'un  plant  débourrant  de  très  bonne  heure,  et,  partant, 

sujet  à  geler,  pourvu  de  grappes  volumineuses  dont  les 
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grains  serrés  mûrissent  tard  et  inégaiement,  enveloppés 
d'une  pellicule  épaisse,  exigeant  le  plus  souvent  un 

cuvage  prolongé,  et  no  tloniiant  qu'un  vin  ioncé,  d'un 
rouge  violet,  dur,  âpre  et  potable  seulement  après  plu- 
sieurs années?  Le  Giboudot  n^est  à  sa  place  que  dans  les 
terrains  de  plaine,  ia  uu  Ton  ne  peut  prétendre  t^u  u  des 
produits  abondants;  il  n'aurait  jamais  dù  se  montrer 
dans  les  sols  propres  à  donner  des  vins  distingués,  puis- 
que, loin  de  sanif^liorer  sur  les  coteaux,  il  y  euiiservo 
tousses  défauts  et  y  devient  même  moins  productif.  Et 
cependant  tel  est  rentratnement  qui  pousse  à  l'abon- 
dance, qu'il  u  e^t  presque  pas  de  vignobles  de  la  cote 
Chàlonnaise  que  ce  plant  grossier  n'ait  envahis  aujour- 
d'hui; on  peut,  sans  hésiter,  le  regarder  comme  la  prin- 
cipale cause  du  discrédit  où  sont  tombés,  do  nos  joui*», 
ces  crus  jadis  bien  famés. 

Les  vignes  blanches  ne  jouent  (jifun  rôle  insignifiant 
daus  la  côte  Chàlonnaise  ;  elles  si^  composent  de  Char- 
denay  ou  Pineau  blanc,  de  Giboudot  et  de  Gamai  blanc  : 
ces  deux  derniers  cépages  ne  donnent  qiùin  vin  plat. 

Les  procédt'îs  de  cultin  c  et  lie  vinification  varient  pou 
dans  la  région  viticole  de  l'arrondissement  de  Chàloo; 
les  usages  qu'on  observe  sur  les  coteaux  se  letrouvent 
également  daus  la  zone  intermédiaire  à  la  plaine  :  étu- 
dier un  des  quartiers  du  coteau,  celui  de  Mercurey,  par 
exemple,  c'est  résumer  sa  physionomie  dans  1  un  des 
poiuts  les  plus  iutéressants  de  la  côte  Chàloimaise.  A 
pari  certaines  habitudes  locales  de  peu  d'importance, 
tous  les  auti'cs  crus  de  quelque  valeur  se  raliachent 
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à  ce  type  comme  parties  intégrantes  du  même  vignoble. 

A  Mercurey,  le  sol  sur  \(y(\ue\  on  veut  «  tablir  une 
vigne  est  défoncé  à  toute  proiondeur  de  couciio  arable, 
lorsqu^il  n'a  pas  encore  porté  cette  plante;  mais,  s*il 
s'agit  simplenieut  de  renouvclei  un  vignoble  épuisé,  on 
laisse  écouler  un  intervalle  de  quatre  années  entre  Tar- 
rachage  et  la  plantation  :  on  prend  ordinairement  une  ^ 
céréa^le  sur  le  défriché,  puis  on  prépai  e  le  soi  a  recevoir 
de  nouveau  de  la  vigne  en  le  bonifiant  par  une  récolte 
foun-agère.  On  plante  par  fosse^  de  0",50  de  pro- 
fondeur, éloignés  de  i"*,âO  les  uns  des  autres;  une 
légère  fumure  accompagne  la  plantation,  qui  s'effectue 
avec  deux  tiers  de  ciiapons  contre  un  tiers  de  chevelées. 
Pendaut  les  quatre  premières  aaiiées  la  vigne  reçoit 
quatre  façons  annuelles;  passé  ce  temps,  on  ne  lui  en 
donne  plus  que  trois  ida  pioche  est  le  seul  instrument 
dont  on  fasse  usage  pour  cette  main-d'œuvre.  La  vigne 
est  dressée  sur  deux  coursons.  Iji  taille  commence  le 
plus  souvent  en  février;  elle  a  lieu  eu  courgées  poui  les 
vignes  blanches;  chaque  cep,  selon  sa  vigueur,  en  porte 
une  ou  deux.  Les  vii^nes  roupies  sont  taillées  sur  deux 
ou  trois  yeux.  L'ébourgcuiinement  et  Tépampremeut  ne 
sont  pas  pratiqués  ;  on  relève  après  la  seconde  œuvre. 

La  vi^nie  entre  en  rapport  a  la  ciiu[uièuic  feuille,  elle 
donne  de  bons  produits  k  sept  ans.  Les  vendanges  ont 
lieu  ordinairement  du  20  au  septembre;  le  jour  en 
est  flxe  par  des  piml  liuiiuncs  choisis  en  nombre  égal 
parmi  les  propriétaires  et  les  vignerons,  assistés  du 
conseil  municipal.  Dès  que  les  vendanges  sont  ouvertes, 
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on  amène  le  raisio  à  dos  d'homme  k  la  cuve  dans  des 
bottes,  ou  biea  on  le  trauiiporte  dans  des  toimeaux  sur 
des  voitures,  quand  les  vignes  sont  éloignées  du  pressoir. 
LV'gnippa^n»  ne  se  pratique  qu'exceptioiniellenient.  Les 
cuves  sont  de  bois  et  non  couvertes.  Autant  que  possible, 
on  chercbe  à  remplir  la  cuve  dans  la  même  journée. 
Lumiu  elle  est  pleine,  un  luule.  Si  la  température  est 
chaude,  la  fermentation  s  établit  promptement  ;  le  temps 
est-il  froid,  on  y  supplée  par  des  foulages  répétés.  En 
général,  le  cuvage,  Tavorise  par  le  beau  temps,  dure  de 
quatre  à  six  jours  à  Mercurey  ;  dans  les  années  froides, 
il  se  prolonge  jusqu'à  huit  et  neuf  jours.  Dans  les  pre- 
miers teuipi»  de  la  mise  eu  touueaui,  on  ouille  souvent, 
puis  tous  les  quinze  jours,  ensuite  on  se  contente  d'ouiller 
une  s<.'ule  fuis  par  mois  :  on  lujjuie  (juainl  toute  fermen- 
tation a  cessé.  Le  soutirage  a  lieu  eu  mars  ou  avril, 
d'après  la  marche  de  la  végétation. 

Les  vins  de  la  cùte  (.iialuunaise  se  vendent  à  la  pièce 
de  228  litres  ;  on  les  expédie  de  Châlon  sur  Paris  par  le 
canal  du  Centre. 

Les  vignobles  les  plus  dislin^ia  s  de  la  côte  Chàlon- 
naise  sont  ceux  de  Mercurey,  de  Rully,  de  Givry  et  de 
Saint -Martin-sous-Montaigu.  Sous  la  dénomination 
de  Mercurej  on  comprend  non-seulement  1rs  vignes  de 
cette  commune  située  à  12  kilomètres  de  Chàlon,  mais 
encore  les  vignes  de  Tonchesqui  s'y  trouvent  enclavées; 
pai*  e^^iension,  ou  peut  aussi  y  rattacher  celles  d  Ltruy 
et  de  Bourgneuf ,  qui  lesavoisinent  et  dont  les  produits 
sont  les  mêmes,  à  quelques  variantes  près. 
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Mercurey  œmpte  301  hectares  de  vignes,  Touches  en 
a  505.  Le  sol  du  coteau  de  Mercurey,  soumis  à  Fana- 

lyse  chimique,  préseute  la  composition  suivaute  : 

Oxyde  de  fer,   2,900 

Alorotne                               ,  .  1,000 

Magn«%ie   0,734 

Silice  solublo   0.185 

Acide  phospliorique   0,321 

Sc'ls  alcalins   l,iS5 

Carbonate  de  chaux   37,025 

Matières  organiques   3,&05 

Résidu  insoluble   50,725 

100,000 

Les  premiers  crus  de  Mercurey  sont  les  Créls,  les 
ChampmaiimSy  les  Nogues^  le  cku  l'Évéque,  le  Toti- 
nerre,  les  vignes  blanches.  Ijg  vm  tju'ils  t'ouruissenl  se 
distingue  par  une  jolie  couleur;  il  a  de  la  finesse,  du 
bouquet,  de  Tagrément,  et  peut  vieillir  longtemps  en 
bouleiiles  :  ou  le  laisse  ordinaireuieul  séjournci'  peudaut 
trois  ans  en  tonneau. 

Les  meilleurs  quartiers  des  Touches  sont  le  etoi  des 
Thunois^  les  Fêlais^  le  dos  du  Roi,  Le  vin  qu'ils  pro- 
duisent diffère  peu  du  Mercurey  proprement  dit,  il  a 
seulement  un  peu  plus  de  Yiuusih'  (^t  un  j)eu  moins  de 
finesse.  Tous  ces  quailiei's  d'élite  se  rencontieiit  sur  le 
coteau.  Dans  les  années  abondantes,  ils  donnent  plus  de 
60  hecti»liU'es  de  vin  par  hectare,  iiiais,  eu  moyenne, 
on  ne  peut  compter  que  sur  «^0  hectolitres.  Bon  an^  mal 
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an,  le  vin  des  meilleares  cuvées  de  Mercurey  vaut  de  50 

à  55  fniiRs  rhecloliire  ;  par  exception,  en  1  et  1846, 
années  hors  ligne,  ou  Ta  payé  100  et  200  francs  l'hec- 
tolitre après  le  soutirage.  Dans  les  grandes'  années,  le 
vin  des  premiers  crus  est  recherché  pur  le  commerce 
de  Beaune  et  de  Châldn;  dans  les  années  médiocres, 
les  négociants  des  localités  voisines  rachètent  comme 
vin  d  uni  maire  :  le  vin  des  crus  Hiifiieurs  ^e  cuiisomuie 
dans  TAutunois,  dans  une  partie  du  Charolais,  dans  le 
Morvan  et  la  Bresse. 

Le  vin  de  Mercurey  a  jum  longtenips  il  une  réputa- 
tion méritée;  les  négociants  de  Beaune  l'achetaient  pour 
le  mêler  au  Volnay,  avec  lequel  il  a  plus  d'un  rapport, 
saui  iavinosité;  mais  aujourd'hui  on  ne  le  considère  plus 
que  comme  vin^d'ordinaire  de  première  qualité.  L'intro^ 
duction  du  Giboudot  n*est  pas  la  seule  cause  qui  Tait 
depncié;  les  propriétaires  eux-mêmes  ont  contribué  à 
le  discréditer  en  mélangeant  leurs  cuvées  et  en  sacri- 
fiant la  qualité  à  une  couleur  de  convention  ;  le  com- 
merce surtout  a  porté  un  coup  funeste  au  vin  de 
Mercurey  en  le  dénaturant  avant  de  Teipédier  :  la 
déciulencede  ce  beau  vignoble  date  de  ces  malheureuses 
innovations. 

RuUy  possède  un  peu  plus  de  600  hectares  de  vignes. 

Le  sol  y  est  très  varié  ;  suivant  les  localiti's.  il  est  lui  ilôt 
argilo,  tantôt  silicu^calcaire,  sablonneux  sur  quelques 
points.  L^exposition  dominante  est  celle  du  levant.  Les 
quartiers  qui  prmluisent  les  meilleurs  vins  sont  ceux 
de  Munuon^  Raboursey^  Ptetf  Montpataû.  Plusieurs  de 
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ces  coteaux  ont  une  pente  assez  forte  dans  leur  partie 
supérieure;  ils  sont  plantés,  à  peu  prAs  par  égales  por- 
tions, de  Pineiui  et  de  Giboudot  :  leur  culture  est  exac» 
tement  la  même  qu'à  Mercurey;  T  hectare  donne,  en 
moyenne,  25  hectolitres.  Suivant  Tétat  de  la  tempéra-  . 
ture,  ou  laisse  cuver  depuis  six  jusqu'à  douze  joui^.  La 
première  anuée  qui  suit  la  récolte,  on  soutire  deux  fois, 
en  mars  et  en  septembre,  une  ibis  seulement  les  autres 
aunées.  A  tri»is  ans.  le  vin  est  à  son  poiot  de  maturité; 
on  le  met  en  bouteilles  à  deux  ans  et  demi  ;  il  vaut  com- 
munément 16  francs  Thectolttre  ou  18  francs  la  feuil- 
lette. Le  viu  de  Uully  a  beauœup  d  analogie  avec  celui 
de  Mercurey ,  mais  on  lui  reconnaît  plus  de  corps  et  de 
nerf,  aussi  se  conserve-t-il  plus  longtemps.  Ses  princi-» 
paux  débouches  sont  Chàlon  et  Dijon. 

La  contenance  du  vignoble  de  Givry  est  de  5/ië  heo» 
tares  :  une  partie  des  vignes  est  située  sur  les  coteaux, 
une  autre  partie  i k  upe  les  arrière-côtes,  d'autres 
s'étendent  dans  la  plaine  ;  le  nombre  de  ces  dernières 
s'accroît  chaque  année. 

Tous  les  bons  crus  de  Givry  sont  exposés  au  sud  et  au 
8ad-est.Le  sol  est  éminemment  calcaire,  mêlé  d'argile  et 
de  silice.  Les  clos  qui  produisent  les  meilleurs  vins  sont 
le  clos  HaifU-'Pierrey  le  clos  Saiomon^  la  Survomne^  les 
Bmê4)hemiiXj  les  Morales,  le  eioi  SaM-Paul,  le  champ 
à  aliu  et  le  CelUer-aujo-Moines.  Dans  les  bons  fonds,  on 
cultive  généralement  le  Noirieu  et  le  Gihoudot;  la 
plaine  et  les  arrière-oôtes  sont  presque  exclusivement 
plautees  en  Gamai. 


176  BÉGIOII  1»  L*EST. 

La  culture  de  la  Tigoe  à  Givry  ne  diiïère  pas  de  celle 
CD  usage  à  Mercurey;  on  plante  et  Ton  taille  aux  mêmes 
époques,  les  procédés  de  fabrication  sont  identiques. 

Les  vins  de  ce  cru,  dont  le  reudemeut  moyeu  n  atieiiit 
pas  10  hectolitres  par  hectare  dans  les  clos  privilégiés 
et  ne  dépasse  pjts  1 8  hectolitres  sur  les  arrière-côtes,  sont 
potables  dès  la  secoudc  auuée;  après  vingt  aus,  ils  con- 
servent encore  toutes  leurs  qualités.  Ceux  des  meilleurs 
vignobles  fournissent  des  vins  supérieurs  aux  premières 
cuvées  de  Mercurey,  ils  sont  plus  colorés,  plus  spiri- 
tueux, mais  ib  ont  moins  de  finesse  et  de  bouquet  :  plu- 
sieurs personnes  les  regardent  comme  la  lète  d^  vins 
de  la  côte  Cbàlonnaise  ;  le  commerce  les  paie  souvent 
quelques  francs  de  plus  que  le  Mercurey,  surtout  en 
primeur.  Les  vuis  de  Givry  ont  pour  principaux  débou- 
chés le  nord  de  la  France,  la  Belgique.  rAUemagne 
et  surtout  Beaune,  où  on  les  mélange  avec  les  vins  de 
ce  pays;  les  qualités  inférieures  s'expédieut  eu  Alsace, 
dans  TAutunois  et  le  Gharolais. 

Le  hameau  de  Rusilly.  dé|>endant  «le  hi  romiumie  de 
Givry,  produit  des  vins  moius  délicate  que  les  secondes 
cuvées,  mais  plus  corsés  et  plus  généreux  ;  ils  gagnent 
lieaucoup  en  vieilli.Y>iuit,  on  les  empluie  alors  ptmr  sou- 
tenir les  grands  vins  qui  faiblissent.  Givry,  comme  Mer- 
curey, comme  toute  la  côte  Ch&lonnaise,  se  ressent  de 
ladécadeuce  où  sont  tombes  ces  viguobles.  D  une  part. 
Vabandon  des  cépages  fins  pour  des  cépages  plus  fer- 
tiles; de  l'autre,  Tincurie  du  vigneron  à  moitié,  qui 
Ui^lige  la  culture  au  point  de  supprimer  les  façons  tient 
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la  Tigne  De  saurait  se  passer^  et  qui,  peu  soucieux  de  la 

délicatesse,  n'aspire  plus  qu^à  la  quantité,  sont  les  prin- 
cipales causes  de  la  dépréciation  qu'ont  éprouvée  les 
Yins^de  la  c6te  depuis  un  certain  nombre  d'années.  Le 
mélange  du  produit  des  bons  crus  avec  celui  des  crus 
inférieurs  n'a  pas  été,  non  plus,  étranger  à  la  défaveur 
qui  frappe  même  les  premières  cuTées,  surtout  quamjl 
elles  ont  eu  encore  à  subir  une  dernière  modification 
entre  les  mains  de  coumierçanU  peu  scrupuleux. 

La  commune  de  Saint-Martin-sons-Montaigu  cultivé 
198  hectares  de  vijçnes;  une  partie  se  trouve  en  coteaux, 
les  autres  sont  réparties  sur  les  arrière-côtes  et  dans  la 
plaine.  Les  plants  et  les  procédés  de  culture  et  de  vini- 
fication sont  les  mêmes  qu'à  Mercurey. 

Le  vin  de  Saint-Martin  forme  un  bon  ordinaire.  Ses 
premiers  crus»  le  coteau  des  Chassièreij  la  Roche,  le 
fourneau,  le  clos  Paradia^  la  Channière,  situés  au  sud- 
est,  donnent  des  produits  moins  vineux  que  ceux  de 
Gîvry,  moins  fins  et  moins  bouquetés  que  ceux  de  Mer- 
curey, mais  ils  sont  corsés  et  se  conservent  longtemps. 
IjCS  arrière-côtes  et  la  plaine  fournissent  des  vins  moins 
estimés  qtie  ceux  provenant  des  localités  correspon- 
dantes de  Givry  et  de  Mercurey  ;  les  prix,  cependant, 
diflèreot  peu. 
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VINS  DE  LA  HAUTE  BOUKGOGNE 

(gÔxje-d'oe).  ^ 

S'il  fiuflBsait  d'une  antique  origine  pour  oonstitiier  un 

titre  de  noblesse,  la  haute  Bourgogne  u'aurait  rien  à 
envier,  à  cet  égard,  aux  anciens  vignobles  du  lol  fran- 
çais. Ses  coteaux,  plantés  sous  la  domination  romaine, 
étaient  couvcrlii  de  vignes  loi*»  de  1* invasion  bourgui- 
gnonne, et  du  temps  de  Grégoire  de  Tours  cette  eut 
ture  y  florissait  et  enrichissait  déjà  les  habitants.  Dès  la 
vii^"  siècle,  plusieurs  climats  distiugués  faisaieut  païUe 
des  domaines  des  grands  de  la  couronne.  Le  duc  Amal* 
gaire  donne  à  Tabbaye  de  lîèze  des  vignes  situées  sur 
Cheuove,  Marsanuay  etGevrey.  Cbarleuiaguc  possédait, 
entre  Aloxe  et  Pemant,  un  canton  de  vignes  qui  porte 
eueore  son  nom  ;  il  en  fit  don  ù  l'abbaye  de  Saulieu, 
en  775.  Plus  tard,  à  limitation  du  grand  empereur, 
princes  et  seigneurs,  mus  de  sentiments  pieux^  firent 
de  leurs  vignobles  autant  de  donations  eu  faveur  des 
églises  et  des  abbayes.  Eu  Tau  1005,  Saiot-Bénigne 
de  Dijon  reeoit'du  vicomte  de  Beaune  un  dos  de  lignes 
sis  à  Pomard.  Kn  1168,  grâc  e  k  la  libéralité  d'Auceau 
de  Montréal  et  de  Sibylle  de  Bourgogne,  les  moines  de 
Cîteaux  deviennent  proprietuiiesd'un  vignoble  à  Meur- 
sauit.  A  Tépoque  des  croisades,  Alix  de  Vei|[y  donne  la 
Romanée  à  Tabbaye  de  Saint-Vivant;  Vosne  échoit  en 
partage  au  prieur  du  lieu  et  à  l'église  de  Saiut-Dems. 
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Au  XIII'  siècle,  Uî  clos  Vougeot  passe  aux  laaiasdu  Tiibbé 

à»  Qtûfiiu  î  sa  prg(»périté  grandit  90m  i  habile  direoUop 
das  9ioipeSf  soo  nom  retentit  dans  toute  TEurope,  et  il 
ne  faut  riuii  moins  que  la  révolution  pour  iéculaii^er 
ce  aup^))Q  béritage  (i). 

La  bfuito  Bourgogne  peut  donc  étaler  à  bon  droit  sei 
^uailiers  de  noblesse,  des  siècles  l'ont  consacrée;  la 
vieille  péputation  de  ses  vins  n'est  paa  moins  bien  éta-« 
blie.  liongtemps  avant  que  le  duché  de  Bourgogne  fût 
réuni  fi  la  couronne  de  France,  ils  jouissaient  d'un  tel 
revon^  qu'ils  passaient  pour  les  premiers  vins  de  rËi>* 
lope.  Nul  banquet  royal  au  pays  de  France  et  d'Angle- 
terre, peud^nt  le  moyen  âge,  où  ne  figurtiit  les  excel- 
lents vins  de  Bourgogne  :  ou  en  présenta  à  Reims  au 
sscre  de  Philippe-Auguste;  les  abbés  de  Oteaux  ei| 
envoyai^pt  au  pape  résidant  à  Avignon.  Qui  ne  sait» 
d'ailieoYi,  que  les  princes  de  la  maison  de  Bourgogne 

aimaient  a  s'inlitulcu*  seiyneurs  des  meilleurs  vins  de  la 
ckrài^i  Çe  titre,  ils  le  prenaient  au  séheuiL^  témum  la 
fameuse  ordonnance  de  Philippe  le  Bon  défendant  s  de 
»  planter  vi^ucs  fl'un  très  nmuvoiz  et  deloyault  plant 
•  npfpm^eï  Gaamez,  de  porter  tiens  de  vaiches,  brebi^i 
»  ebevauli^  et  aultres  bestes  emmy  les  vignes  de  bon 
»  plaat.  »  Quoique  ces  sages  prescripliutis  soient  toni- 
béas  en  désuétude  depuis  longtemps  et  que  le  morcelle^ 
ment  ait  démembré  plus  d'un  vignoble  de  haute  lignée, 
la  ik)urgogue  u  a  pas  Uechi  dans  sa  réputation  séculaire; 
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l'excellence  et  la  supériorité  de  ses  grands  vins  se  sont 
maiuteuues  à  travers  les  vicissitudes  des  temps.  Us  soot 
encore  aujoard'hui  ce  qu'Os  étaient  jadis,  ce  qu'ils  ont 
toujours  été  sous  la  triple  influence  du  plant,  du  sol 
et  de  l'exposition  :  vins  délicats»  d'une  finesse  exquise, 
pleins  d'agrément,  corsés,  généreux,  pourvus  du  bou- 
quet le  plus  suave,  veloutés  et  d'une  couleur  magni- 
fique; en  un  mot,  les  premiers  vins  de  France,  s'ils 
supportaient  mieux  le  transport;  vins  parfaits  que  ba- 
lanœni,  niais  ne  surpassent  pas  les  grands  vins  du 
Médoc,  les  seuls  qui  leur  disputent  la  prééminence  dans 
notre  pays. 

Deux  aroudissements,  Dijon  et  surtout  Beaune,  ont 
seuls  le  privilège  de  fournir  les  vins  fins  de  la  haute 
Bourgogne.  A  partir  de  Santenay,  premier  village  viti— 
cole  qu  on  rencontre  eu  venant  de  Saône-et-I^ire, 
s'élèvent  jusqu'au  vallon  de  TOuche,  où  finit  la  bonne 
côte  au  territoire  de  Dijon,  deux  étages  de  collines  qui 
courent  au  nord-est  et  au  sud-ouest.  C'est  sur  le  premier 
versant  de  cette  chaîne  appelée  du  nom  poétique  de 
Côte-d'Or  que  s'adossent  les  grands  crus  de  la  lk)ur— 
gognc  ;  tous  sont  compris  entre  deux  plans  horizontaux 
élevés,  Tun  de  15  mètres,  l'autre  de  78  mètres  au-dessus 
de  lii  jikiine  qui  s'étend  à  leur  pied.  Ils  sont  exposi's  au 
sud-est,  sur  la  peute  de  collines  abritées  par  un  second 
étage  élevé  de  520  mètres  au-dessus  du  niveau  de  la 
mer  et  bois(''  :  ce  sont  les  arrière -côtes.  On  y  cultive  la 
vigne  avec  succès  sur  les  pentes  exposées  à  Test,  jusqu'à 
190  mètres  au-dessus  de  la  plaine,  ou  &00  mètres 
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au-dessus  du  niveau  de  la  mer,  tandis  que,  sur  le  pla- 
teau qui  couronne  la  première  rampe  et  tient  la  hauteur 
ne  dépasse  pas  180  mètres  au-dessus  île  la  plaine,  la 
vigne  ne  réussit  plus;  mais  ses  produits,  dans  les  arrière- 
c^tes,  bien  que  fermes  et  spiritueux,  n'ont  ni  le  parfum 
ni  la  finesse  do  ceux  du  premier  versant  :  il  est  vrai,  sol 
et  plant  sont  très  dillérenls.  Tous  les  premiers  climats 
se  développent  sur  une  lonjçueur  d'à  peu'  près  45  kilo- 
mètres; leur  largeur  moyenne,  en  suivant  riiiclinaisoii 
des  coteaux,  mesure  environ  450  mètres;  leur  ensend)le 
se  résume  en  1,935  hectares  de  vignes  elass^'es  en  [)re- 
mier  ordre.  En  estimant,  avec  certains  auteurs  bour- 
guignons, le  produit  moyen  de  chacun  de  ces  hectares 
à  20  hectolitres  de  vin,  on  a,  pour  les  grands  vigiiohles 
de  laCôte-d'Or,  une  production  anmielle  de  3S, 700  hec- 
tolitres. En  général,  la  chaîne  qui  porte  ces  crus  supé- 
rieurs est  dénudée  ;  c'est  à  peine  si  plusieurs  de  ses 
sommets  présentent,  de  loin  en  loin,  ([uelcpies  houcpiets 
de  bois  rabougris,  comme  àSantenay,  Prémeaux,  Aloxe, 
Pernant,  Nuits,  etc. 

Envisagée  au  point  de  vue  de  la  cultun?  d(»  la  vigne, 
la  Côte-d'Or  se  trouve  placée  dans  les  mêmes  condi- 
tions de  température  que  le  Bordelais  et  les  vignobles 
du  Rhin;  leurs  positions,  partant,  sont  isothermes. 
D'après  M.  Yergnette-Lamotle  (1),  quand  la  somme  des 
maxima  du  mois  de  mars  dépa.sse  200  degrés  centi- 
grades de  froid,  la  vigne  est  très  exposée,  en  avi  il,  à  des 

[i)  Physiologie  des  vignes  et  des  grands  vins  de  lo  Côle-d'Or. 
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gelées  qui  enlèvent  tout  espoir  de  récolte.  La  végéta- 
tion se  développe  rapidement  au  printemps,  lorsque  la 
température  du  mois  d'avril  dépassé  ftOO  degrés  centi- 
grades. En  juin  et  en  août,  la  viijçne  veut  de  la  chaleur; 
il  faut  que,  dans  chacun  de  ces  mois,  la  tempcTature 
dépasse  750  degrés  centigrades  pour  que  ie  vin  ait  de  là 
qualité.  Iji  température  des  mois  de  mai  et  de  juillet, 
destinés,  le  premier  à  seconder  la  vc^étatiou  de  la 
vigne,  le  second  à  raccrolssement  de  sod  frait,  déli  èti^ 
tariable.  Dans  la  période  de  croissance  qui  précède  la 
maturation,  le  raisin,  pour  profiter,  doit  trouver  une 
certaine  humidité  dans  l'atmosphère;  si  le  terrain  est 
desséché  ou  si  Tair  n'est  pas  suffisamment  chargé  de 
Vapeurs,  le  développement  du  raisin  s'arrête,  et,  suivant 
l'expression  du  vigneron,  le  fruit  ami  mi^enferre.haHs 
les  quinze  jours  qui  précèdent  la  vendange,  Il  faut  que 
la  température  s'élève,  en  moyenne,  de  15  à  SO  degrés 
centigrades,  et  surtout  qu'il  tombe  peu  de  pluie.  Le» 
pluies  continues,  et  surtout  les  pluies  froides,  dans  les 
mois  de  juin  et  de  septembre,  sont  funestes  à  la  vigne  : 
dfths  le  premier  cas,  elles  déterminent  la  coulnré  de  la 
fleur  ;  dans  le  second  cas,  elles  occasionnent  la  pourri- 
ture. Le  vent  du  nord  est  très  favorable  quand  il  souffle 
dans  la  période  qui  précède  la  vendange. 

La  constitution  géologique  des  principaux  vignobles 
de  la  Côte^'Or  est  facile  à  saisir.  Les  montagiiés  de  Ce 
département  sont  de  formation  oolithique.  Le  versant 
est  de  la  première  chaîne,  celui  sur  lequel  sont  assis  les 
grands  crus,  présente  souvent  une  double  pente  sur  ses 
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flancs  :  la  j)ente,  d'abord  douce  au  sortir  de  la  plaine, 
devient  bientôt  brusque  ot  s'mlléchit  de  nouveau  pour 
it         ëmiiito  jBflqii'Ant  escarpements  do  ioiniiiet 

de  la  montagne;  la  vigne  y  plon^re  ses  lacines  dans  les 
éivm  étages  de  tft  formation  oolilbique  inférieure.  Les 
ii|j(feg  Bés  Értfèra-efttes  sont  plantées  sur  des  mameA 

du  ïiiisti  SUT  des  calcaires  manieux;  les  vins  Ganiais  et 

peMs  lieiriei»  s'obtiennent  sur  les  alluvlonâ  tertiaim 

Le  carbouate  de  tliaiix  aboudc  dans  la  roche  (jui 
«OttMtlie  lé  s6uth-sot  des  premiers  climats.  Gelui-oi, 

an-dessus  des  assises  onlitbiqnes.  se  cninpos<»  de  bancs 
sohisteiii  très  miuces,  se  débtant  avec  nue  grande  faci- 
IM  61  «Itiodl^MMtit  souvent  à  la  terre  arable  put*  M 

dt^bris.  La  couche        l.ilo  m'  distingue  surtoul  pai  la 

feHê  proportion  d'oxyde  de  fer  et  de  siiice  qu'elle  ren- 
flMe.  Mti  llpÉissetir  varie  selon  le  dinclînaisott 

des  coteaux.  Là  où  la  peute  est  rapide,  elle  atleint  à 

fMMé  0*,^  de  profondenr;  mais  si  la  pente  est  douce, 

il  n'est  pas  tare  de  la  voir  descendre  0'",/|()  ou  0«.60et 
niènie  sur  certains  points  à  la  profondeur  de  l  mètre  : 
Bôlv  dtt  fortement  coloré,  d'un  aspect  générale- 
ment feirugnieux.  vaiiautdu  brun  rou^^eau  hruiï  j^iuiie, 
tf^  perméable  aux  agents  atmosphériques  et  se  laissant 
iravailler  aisément. 

■  Dans  les  ai  i  icir-cole^,  la  couche  vcgclaie  est  mar- 
Muilè  aitMi  que  le  sotis-sol. 

An  hiè  du  versAnt  de  la  première  chatne,  ori  ren- 
eontre  parfois  sur  certains  points,  comme  a  t^omard, 
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à  Volnay,  des  «Uuvions  locales  argilo-caieaîres  ferrugi- 
neuses, plus  on  moins  diargées  de  pierres.  Ces  terres, 
ordiiiaireineut  proioudes,  païaisseut  avoir  été  charriées 
par  des  courants  spéciaux  qui  les  ont  déposées  çà  et  là; 

la  vi^^ne  y  donne  des  produits  très  recherchés.  Il  n'en 
ei>t  pîL>  de  uièiiie  de  la  piaiuc  pin(Heuieut  dite,  iiicu 
que  la  couche  arable  ait  une  grande  épaisseur,  Taigiie 
qui  domine  dans  ces  alUivions  et  la  marne  compacte  à 
laquelle  le  sous-sol  em|H'unte  sou  origine  les  ierident 
impropres,  sinon  à  la  culture  absolue  de  la  vigne,  du 
moins  à  celle  du  Noirien.  Ce  plant,  si  bien  à  sa  placi* 
sur  la  bonuc  côte,  ne  réussit  pas  dans  la  régiou  mï^ 
rieure,  il  y  est  sujet  à  la  coulure  et  à  la  gelée;  ses  firuils 
y  ijiiirissent  iiud  et  ne  donnent  qu  un  vin  très  médiocre: 
les  alluvions  de  cette  nature  conviennent  surtout  mu 
Gamai,  plant  beaucoup  plus  rustique  que  le  Pineau  et 
(Kiitt  on  peul  «lUcodre  de  bous  ordinaires  dans  cette 
condition. 

Deux  plants  d'élite  peuplent  eidosivenieiit  les  grands 

crus  de  la  Côte-d'Or,  le  A  omen.  franc  Pineau  ou  Ptne/iu 
noir,  et  le  Chardenay  ou  Pmeau  bianc.  Le  premier 
donne  le  vin  rouge,  le  second  produit  le  vin  blanc  : 
celui-ci  entre  aussi  eu  faible  proportion  daus  quelques- 
unes  des  premières  cuvées  de  vin  rouge,  notamment  au 
clos  Vougeot  et  à  Ghambolle. 

Le  Noirieu,  ce  plant  type  et  le  meilleur^  sans  con- 
tredit, de  la  Bouigogne,  règne  presque  seul  sur  les 
r^^leaux  ;  sa  place  de  prédilection  est  à  l'exposition  du 
sud  et  de  1  est,  dans  une  terre  de  cousistaiice  moyenne^ 
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riche  en  carbonate  de  chaux  et  eu  oxyde  de  fer  et 
moderumeut  ludinée. 

Le  ChardeDay  ou  Pineau  blaoc  n'est  cultivé  sur  une 
grande  échelle  qirà  Meursaiilt  et  à  Puli^iiv  :  on  en 
trouve  cependant  quelques  pieds  dans  la  piupait  des 
vignobles  de  la  cAte  :  son  raisin,  d'un  goût  exquis,  pro- 
duit le  fameux  vin  de  Moutrachet  et  les  excelieuti>  viui 
blancs  de  Meuxsault. 

Outre  ces  deux  cépages  principaux,  on  rencontre 
encore  dans  les  l)ons  vigiiul)les  de  la  première  ciiaîne, 
mais  en  petite  quautiké,  le  Pineau  gris  ou  Burol,  Ce 
plant,  plus  robuste  et  plus  fertile  que  leChardenay,  n'est 
pas  apprécié  pailuiit  comme  il  l'est  à  Meursault;  à 
Pomard,  on  lui  reproche^  entre  autres  défauts^  de  com- 
muniquer trop  de  douceur  au  vin  et  de  le  rendre  fade, 
aussi  lend'il  à  disparaître  de  beaucoup  de  crus. 

Dans  les  vignobles  d'un  ordre  inférieur,  c'est  le  Gamai 
qui  domine  ;  mélangé,  dans  la  plaine,  avec  des  espèces 
grossières  comiâe  le  Gainai  blaoc,  TAlligotay,  le 
Mflkm,  etc.,  il  ne  donne  que  des  vins  communs,  très 
abondants.  Mais  sa  variété  la  plus  recommandable , 
connue  sous  le  nom  de  franc  Gamai,  Gamai  de  montagne^ 
wiété  du  Gamai  Nicolas^  est  loin  de  mériter  l'anathème 
absolu  dont  les  ducs  de  Bourgogne  et  les  parlements  l'ont 
frappée.  Saus  nul  doute,  ou  a  bien  fait  de  lui  interdire 
l'entrée  des  grands  crus;  toutefois,  s'il  n'est  pas  digne  de 
la  luemière  place,  il  ii  est  point  à  uicpriser  au  second 
rang.  Associé  au  Pineau  dans  la  ^ne  qui  couiiue  à  celle 
des  grands  vins,  il  produit,  sous  le  nom  de  pam4autr^ 
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§rain,  de  très  bons  ordinaires  fort  recherchés  du  com- 
merce entre  Meui-sault  et  le  finage  de  Puligny  particu- 
lidMlimit  ^  mr  les  arrièit-côtes^  il  doiine  iïh  Hà  (}ài  a 
de  la  séve,  de  la  moelle,  de  la  couleur  et  0(^§èWf^ 
bien.  Ce  Gainai  joint  raboudauee  à  une  assez  bonue 
qualité;  culthé  dans  les  crus  secondéiM»  il  )fê- 
néreusement  les  sueurs  du  vigneron  et  founiit  a  Wàt^H- 
sommation  uue  boisson  estimée,  à  la  portée  de  toutes  les 
fortunes  :  il  y  a  donc  justice  à  le  releverd'Ude  ymiCrt[JUon 
trop  générale  ;  du  reste,  sa  réhabilitation  est  faite,  depuis 
longues  années,  dans  laCôte-d'Or.  k 

La  culture  de  la  vigrié  présente  les  tnémeÉ  ptoàêAêà 
dans  tous  les  grands  crus  de  ce  département.  \À  où  la 
surface  du  terrain  est  plane,  qu'il  s'agisse  d*un  sol  vierge 
ou  d*une  loppe,  c'est-i-dire  d'une  vig;ne  nouvellemetit 
(I<  tVichf^,  le  défoncement  précède  ton  joui  s  la  plantation  ; 
les  planta  se  trouvent  à  0"*,3â  les  uns  des  autres.  Sur  les 
eoleaux,  il  est  d'usage  de  planter  la  vigne  dans  les  fosM 
ou  terreaux  creusés  en  sens  inverst*  de  l'inclinaison  du 
terrain,  aiin  de  prévenir  le  dévallemeut  du  sol;  ces 
terreaux  ont  O^^&d  de  profondeur  sur  une  largeui^  de 
0'",27  :  la  terre  qu'on  en  extrait  est  rejetée  et  dressée  en 
forme  de  terrasse  dans  rinlervaile  qui  sépare  les  fosses. 
Dès  que  oelles-ci  sont  suttsamment  ouvertes,  oA  s'ieln- 
presse  d'y  planter  des  sarments  récemment  coupes  et 
dioisiSf  autant  que  foire  se  peut,  sur  de  jeunes  vignes  : 
leur  reprise  est  d^autant  plus  assurée,  quë  la  plantatidil 
suit  de  plus  près  l'ouverture  des  terreaux.  En  généfU, 
OB  se  contente  de  simples  boutures  pour  planter; 
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qiiei(|ues  propriétaires,  œpencku^  s'aident  aussi  d6 
émfUii  iim  ômûtàtetoèTÈt  tés  plants  enrâètttés  srnit 

réservés  iKfur  rtuiphicer  les  bnutun's       ont  rnaininé. 

Les  efaa|ioiis  ne  sont  pas  placés  droits,  mais  un  peu  in- 
é&mk^  dë  inailière  que  leur  extrémité  s'appuie  contre  la 

partie  suponeuie  de  la  IV)sso:  après  les  avoir  garnis  do 
tarre^  m  10$  Redresse  en  leur  faisant  décrire  une  esfièc^ 
êfaHifiië  aip,  icyb  léS  i^barge  ensuite  de  terre  en  ayant  sot» 
de  la^ei*  légèrement  le  sol  avec  les  pietis,  puis  on  rabat 
là  nm  fti^  dé  là  fosse  pour  en  combler  le  fond.  Cette 
rti^hoâiè  ^«pare  les  plants  de  0'",ft5  à  0"\50  les  tins  âPé 
autres;  ciiaque  ouvrée  de  i  aies  25  cenliare?»  eontterii 
tOW  dlàtidlfé,  ee  qui  fUt  un  peu  plus  de  23,000  planta 
par  hectare. 

4-ies  |»laîîtations  s ethîctuenl  géuéral(Miient  delà  mi-* 
lebfiMtibre  à  là  fin  de  décembre,  mais  elles  se  prolongent 
jusipi'en  liidi.  Les  IxMjtures  passent  Umi  l'hiver  dans 
Tétat  où  011  les  a  mises  eu  terre,  c'est-à-dire  (ju'on  n'en 
rèiH^hi  àbsotument  aucune  partie  ;  vers  la  fin  d'aTril 
seulement,  on  les  taille  à  deux  yeux.  P(Midant  leur  pre- 
HiiCrc  vegt'latiou,  elles  reroiveiit  trois  façons  et  elles  sont 
èùéùfte  i^ibcbées  une  dernière  fois  après  la  vendange,  l^e 
i^antier  coininenee  à  produin'  ii  la  (piatriénie  ann/M' ; 
vers  la  cinquième  ieuiUc  la  vigue  entre  eu  bon  rapport, 
èD^eM  dans  bttte  sa  Vigueur  à  buit  ans. 

L;i  riiltnre  de  la  \  ignc  dans  les  irraiuls  crus  de  la  (lôte- 
d'Or  s'opère  tantôt  de  compte  à  demi  avec  des  cobus 
piUfttttMk,  tàirtM  à  prix  fait,  sott  au  journal,  soit  à  Tou- 
vrée  par  des  vignerons  à  gage.  Toute  la  côte  de  Beaune, 
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depuis  Sanlenay  jus^îii  ;!,  (luuiblaiicliieii,  est  soumise  au 
régime  des  oolom  parliaires  qui  devieimeuty  pour  ain&i 
dire,  les  associés  du  propriétaire,  et  ont,  à  ce  titre, 
autant  d'intérêt  ([ue  lui  cà  cultiver  en  bons  pères  de 
famille.  Les  conditions  d'engagement  sont  les  mêmes 
partout  ;  sauf  certains  quartiers  d*éHte  de  Voinay,  de 
Pomard,  de  Beaune,  où  le  vigneron  est  leuu  de  payer 
la  moitié  des  contributions  et  d'abandonner  au  pro- 
pri(^tairela  douzième  ou  treizième  pièce,  sur  tous  les 
autres  points  de  cette  côte  ou  cultive  enliereiueut  à 
mi-fruit.  Indépendamment  du  travail  des  vignes<»  de 
tous  les  frais  de  vendange  et  de  vinificatioîi  jusc^u'a  la 
mise  eu  tonneaux»  le  colon  part  nui  c  demeure  ciiaigé  du 
transport  des  terres  ;  il  doit  fournir  les  paisseaux  et  sup- 
porter la  dépense  du  (ichage,  du  liage.  D  apivsce  mode 
de  faire  valoir,  le  colon  n'est  plus  un  simple  merceuaii'e, 
il  travaille  pour  lui  ;  de  son  labeur  dépend  le  revenu  de 
la  Vigne  :  il  est  intéressé  à  ne  pas  ménager  sa  peine, 
puisque  la  moitié  du  profit  lui  revient.  Le  propriétaire, 
dans  ce  système,  a  plus  de  loisirs  et  plus  de  motifs  de 
sécurité;  de  part  et  d'autre,  c  est  un  échange  mutuel 
d'excellents  rapports  :  il  n'est  pas  rare  de  voir  des  colons 
partiaires  se  succ»'der  de  père  en  fils  pendant  plusieurs 
générations  sur  le  même  héritage  dausla  cùte  deBeauiic. 
Depuis  Comblanchien  jusqu'à  Dijon,  on  ne  trouve  plus 
trace  de  C4^)lonage,  la  culture  de  la  vi'j^iie  se  fait  à  prix 
d'argent;  la  haute  valeur  des  produits  des  meilleurs  cli- 
mats decette  zone  et  réventualité  des  revenus  expliquent, 
sans  doute,  cet  usage  déjà  fort  ancien.  D  après  cette 
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méthode,  le  propriétaire  jouit  de  riîitéprralité  du  l  oviMiu 
de  sa  vigne  ;  niais  il  lui  faut  1  acheter  par  une  surveillance 
incessante,  par  une  plus  grande  mise  de  fonds,  et  par 
la  pivutt' upalioii  continuelle  des  détails  de  la  culture, 
de  la  vendange»  de  la  vinification,  en  un  mot  de  tous  les 
soins  dont  on  est  à  peu  près  affranchi  avec  le  colonage 
partiaire,  qui  n'exige,  en  quei(iuo  suite,  qu  une  habile 
direction  :  une  différence  complète  sépare  donc  ces  deux 
systi'^mes,  ils  ont  chacun  poui*  eux  la  sanction  du  temps 
et  des  populations. 

Le  système  à  colonagf?  partiaire  tend  aujourd'hui  à 
disparaître  de  la  Côlc-crOr  ;  il  est  d'expérience  que  le 
vigneron  à  prix  d'argent  jouit  d'une  plus  grande 
aiiîance;  il  est,  en  général,  propriétaire  ou  fermier  de 
vignobles  coumiuns  :  cette  circonstance  est  la  pnucipale 
cause  de  sa  prospérité. 

La  vigne  est  dressée  sur  un  seul  courson.  Peïidantsa 
première  végétation  elle  se  passt^  tuteurs;  ce  n'est 
qu'à  la  quatrième  année  qu'on  lui  donne  des  échalas 
dans  la  (y)t<*-d'Or.  Les  paisseaux  île  clu'^iiu  sont  réputés 
les  meilleurs;  leur  longueur  varie  de  1  ",/i5  à  i  "",60  dans 
la  c6te  de  Beaune;  ceux  qu'on  emploie  daos  la  côte  de 
Dijon  sont  bien  inft^rieurs  en  (pialilc.  i*artuul  on  les 
enlève,  chaque  année,  aussitôt  après  les  vendanges,  et  on 
les  dispose  en  bordes  jusffu'au  printemps,  après  avoir  eu 
soni  de  rafraîchir  les  pointes  éuioussées et  de  refaire  celles 
qui  ont  été  détruites.  Cette  opération  est  le  prélude  du 
faire  d'hiver.  Sous  ce  nom,  on  comprend,  dans  la  côte, 
une  série  d'opérations  qui  occupent  une  partie  de  la 


morte-saiâûu  ;  teb  aont  la  mise  k  ou  provins, 
retraocbemeni  des  racinos  superflues,  le  rechaussemenl 

dm  pieds  aui^quels  ou  applique  une  légère  fumure,  \^ 
suppression  des  ceps  de  inauTai^  qualité  (pondapinég  à 
6tre  réformés;  on  marque,  enfin,  i)ar  une  excavation 
superficielle»  les  places  où  il  convieut  d  ouvrir  des  foss^ 
pour  les  nouveaux  provins  à  faire  au  premier  priptemps. 
Dans  la  cMe  de  Dijon,  on  taille  déjà,  en  hiver,  une  partie 
des  vigueSi  sans  toucher,  cepoiidaut,  aux  plus  beaiu 
sarments  :  ceux-ci  sont  destinés  à  servir  de  provins. 
L"hiv(îr  est  encore  la  saison  peiiiiaut  laquelle  se  font  les 
portemenU  de  terre  :  le  vigneron  remonte  à  dos,  ^ 
moyen  de  hottes,  dans  les  parties  supérieures,  les  terres 
que  les  pluies  oui  euii  amées  dans  le  bas  ut  qui  s  y  trouvent 
arrêtées  par  de  petits  murs  construits  à  cet  effet.  Ces 
portements  se  répètent  chaque  fois  que  le  besoin  s*en 
fait  sentir;  eu  général,  ils  ont  lieu  tous  les  six  ou 
sept  ans,  et  constituent  un  amendement  d'autant  piii9 

précieux  pour  la  vigne,  que,  sans  celte  précaution, 

les  cepSf  dénudés  et  appauvris  successivement^  fini-r 
raient  par  6tre  frappés  d'improduction,  et  mteie  par 
périr. 

L'époque  de  la  Uiilie  est  détermioée  par  Tétat  ^  h 
saison  au  sortir  de  Tbiver;  elle  a  lieu  communément 

depuis  le  15  fcvi icr  jusqu'au  10  mars.  Suivant  la  ïorm 
des  ceps,  on  taiUe  à  deux  ou  trois  yeux,  quelquefois  sur 
un  seul  œil;  on  n'en  excepte  que  les  ceps  destinés  ii  être 
provigiu  s.  Ces  derniers,  dans  les  vign^  bien  tenuc^i 
portent  un  signe  particulier  indiquant  les  plants  les  plus 
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TigoureuXt  qui  réaistout  le  mieux  mx  «Dcidoute  aAiuos** 
phériques  et  ae  chargent  des  plus  beaux  raisins;  œ  sont 

eux  4u  un  recherche  dt)  pu icieiice  [H/ui  ùtn?  ])ruvi^iiés. 
Qiu|ji4 .1^  ctoix  Q  en  a  pas  été  fait  avaut  ia  vendange, 
00  y  pi*ooède  au  temps  de  la  taille.  Après  la  taille  vient 

le  iuui  du  ]jruviguage  :  ce  uunn:  e^it  i^éuéruieiaeiiL  U5ile 

daps  fi6te  pour  entretenir  et  régénérer  la  vigne.  Rien 
de  plus  simple.  Autant  que  possible,  on  choisit  des  ceps 
uiuiip»  dejjuij^  i  i  itis  (I  e^^ale force,  oiieiicoup(f  t  >iitesles 
racines  suraiK>ndantei,  on  les  couche  dans  des  iosses 
de  (y^.liO  (le  profondeur  sur  0",32  de  Uir^e  et  l  mètre 
de  iuMgueuï-,  cAcuiieei)  au-dei>4>0U6  du  cep;  les  sîtruients 
sont  fX)urbés  avec  ménagement;  on  les  garnit  de  terre 
jusi|ue  près  de  leurs  exlreuiitrs  ou  aaillks.  (pi'on  l  eleve 
v\i  les  es[)acui]t,  dans  cerlaines  lucahtes.  a  0'%o2,  et, 
ailleurs,  à  CJO  les  unes  des  autres.  Ces  saillies  sont 
taillées  sur  trois  yeux;  elles  rapporlcui  d<'s  la  picuuère 
année  et  produisent  ahoudamuieuii'aunée suivante.  Tous 
les  vignobles  de  la  bonne  côte  sont  soumis  annuellement 
au  provi«ïna«;e  sur  une  pai  iie  dv  leur  «'tnidur.  I^s  pro- 
vins ne  sont  jamais  séparés  de  ia  souche  mère;  aussi, 
dans  la  généralité  des  grands  vignobles,  la  plantation 
^iimiti\c  icuiuiile-t-clie  a  trois  ou  (juatie  cents  ans:  les 
souches  parcourent^  sous  terre,  des  distances  considé-^ 
rables,  elles  se  croisent  dans  tous  les  sens;  les  ceps,  par 
suite,  m  se  trouvent  pas  a  des  ui^UiiJces  re^ulit  ies. 
L  intensité  du  provignage  varie  selon  les  besoins  de  cha- 
que cru  :  à  Pomard  et  à  Volnay  on  fait,  chaque  année, 
dt)  a  7UU  iim^  à  provins  de  deux  saillies  par  hectare; 
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à^uit&y  ou  eu  tait  viugt  par  ouvrée,  soit  euviruu  ôOO 
par  hectare. 

î.e  provignagc  couinieuce  tantôt  avant,  tantôt  apW^s 
rbiver  ;  il  se  contiuue  souvent  eu  mars,  parfois  eu  avril 
et  jiis({ue  dans  les  premiers  jours  de  mai,  alors  que  la 
végétation  est  partie  ;  mais  c'est  en  mars  et  en  avril . 
avant  la  pousse,  que  les  provins  réussissent  le  mieux.  On 
tient  pour  utile  de  les  fumer  vers  leur  seconde  année, 
aiiii  de  leur  assuror  une  vegélaiiuii  vigoureuse;  néan- 
moins peu  de  propriétaires  consentent  à  cette  dépense 
salutaire.  Les  provins  de  la  taille  terminés,  si  la  saison 
le  jjuiuiet,  on  entame  les  façons  proprement  dites; 
toutes  sVxécutent  à  bras  dans  la  bonne  côte.  On  en 
donne  de  trois  à  quatre  par  an.  La  première  œuvre 
coïncide  avec  le  milieu  de  mars,  c'est  ce  qu'on  appelle 
béeher  la  vigne.  L'instrument  employé  à  cet  effet  est 
connu,  en  Bourgogne,  sous  le  nom  de  meiUe  il  repré- 
sente une  sorte  d'écobue  triangulaire,  s  allongeant  en 
pointe  à  son  extrémité;  il  remue  le  sol  à  0«,iO  de  pro- 
fondeur. 

Dès  que  le  premier  labour  est  donne,  on  s'occupe  de 
ficher  les  échalas.  Ce  soin  regarde  exclusivement  les 
femmes  :  elles  placent  un  paisseau  auprès  de  chacpie 
tige,  etl  y  fixent,  pour  le  Noirien.  à0'",21  au-dessus  de 
terre,  au  moyen  d'un  glui  ou  d'un  brin  de  chanvre.  Ces 
travaux,  et  réboui^^vumiemcnt  ou  évasivage,  qui  leur 
succède  dans  les  premiers  jours  de  mai,  conduisent  à  la 
seconde  façon  ou  binage^  désigné  dans  le  pays  sous  le 
nom  dereffuer,  Olle-ci  s'exécute  avec  la  hi»ue.  autre- 
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ment  dite  fesou.  Dans  l'intervalle  qui  s'écoule  entre  le 
secoud  et  le  iroiMème  labour,  la  vigne  entre  en  fleur; 
ses  jeunes  foaaaos  ae  sont  alors  déveiH{)|)(^,  on  choisit 

ce  niuiiiL'iil  pour  les  accoler;  ou  les  attache  |>tu  deux 
OU  tïoîs  liens  à  Téobalas  qui  supporte  le  cep,  eu  ayant 
soin  de  no  pas  serrer  trop  fortement  les  pousses  contre 
les  jHtÉ^M'itux,  aiiu  du  uc  pn^  tufiiiaiici  leur  cruiiy5.iiice 
ult^eure.  Le  troisième  labour  ou  tierçage  a  lieu  à  la  fin 
de  juin  ou  dans  le  courant  de  juillet,  il  s*effectue  égale- 
uieut  avec  le  tesou  :  li  a  pour  but  de  purger  la  terre  des 
mauvaises  herbes  qui  Tenvahisseut  trop  souvent  à  cette 
êpjcjue.  et  d  impriuuM',  par  l  aineuhlisseuieul  dus*.»!,  uii 
nouvel  e^sior  a  la  vt^étaliou  ;  la  dépense  qu'il  cutrahie 
est  t<^)ujoui-s  payée  par  une  aufonentation  sensible  de 
ri'^colte  et  par  uue  iK)nutî  uialuiik  du  luns.  Ou  aide 
enfin  avec  succès,  en  août,  aux  eflbrts  suprêmes  de  la 
véf^étation  par  le  ro<;ua(^'6  :  il  consiste  à  retrancher  avec 
uue  bcrjie  rexUcuiiU.*  sii[H  in  ure  des  jets  uAuhciaub 
pour  arrêter  la  séve  et  l  obiiger  à  se  concentrer  sur  le 
fruit.  C^e  dernière  opération,  ([ue  des  années  chaudes 
et  hutiudes  ii»rceul  piuiui.'^  de  n'jMii*r.  clôt  les  menues 
façons  dont  la  vigne  est  Tobjet  dans  la  Côte-d'Or;  après 
cela,  il  n  y  a  plus  ipi  ii  alhMulri'  la  uiatui'itc  du  raisin, 
puisqu  ou  u'épampre  pas;  ou  iie  borne  h  relever  quuize 
jours  avant  la  vendange. 

Dans  les  bouues  auiices,  les  vendau^es  ai  riveut  du  15 
au  septembre  ;  dans  les  aunées  ordinaires,  elles  se 
font  du  5  au  10  octobre;  passé  cette  <  }HH|ue,  elles  sont 
plus  ou  Uiuius  médiocres. 

15 


lOi  EÉQION  l'est. 

Le  ban  de  vendanp^e  est  en  vigneur  dans  toute  la 
Côie-d'Or.  Avant  de  le  publier,  les  maires  des  pays  lulé- 
renéfl  nomment,  dans  chaque  commune,  trois  commis- 
saire, dont  nn  vigneron  et  deui  proprit^ires .  1  un 
forain,  Tautre  iiabitaut  la  ville  ou  le  village.  Ces  com- 
missaires, après  avoir  parcouru  une  promit  fois  les 
vignes,  luut  un  rapport  et  désignent  le  jour  où  ils  se 
réuniront  en  assemblée  générale;  dans  Tintervalle,  ib 
procèdent  à  une  seconde  inspection,  et  se  réunissent,  qui 
à  Beaune,  qui  à  Nuits,  qui  à  Gevrey  et  à  Dijon,  selon  les 
ohefo4ieux  des  cantons  dont  ils  relèvent.  Là  on  fixe,  à 
la  majorité  des  voix  par  commune,  le  jour  de  la  ven- 
dange ;  cette  décision  est  convertie  eu  arrêté  par  Tauto- 
rité  supérieure  (1). 

L'époque  de  la  vendange  arrivée,  des  bandes  de  ven- 
dangeurs de  tout  âge  et  de  tout  sexe  descendent  du 
Morvan  et  de  TAuxois,  et  se  répandent  dans  la  o6te 
depuis  Santeuay  jusqu  a  Aioxe;  à  Nuits  et  à  Dijon,  les 
vendangeurs  viennent  de  la  plaine  et  des  arrière-côtes; 
beaucoup  de  ces  derniei's  sont  vignerons.  Pour  éviter 
une  concurrence  lâcheuse,  on  assigne  à  chaque  com- 
mnne  voisine  un  jour  différent  ;  les  jouméesde  vendange 
reviennent  ainsi  moins  cher.  Dans  la  côte  de  Deaune, 
on  donne  de  75  centimes  à  1  fr.  20  c.  pour  un  vendan- 
geur ;  depuis  1  franc  jusqu'à  1  fr.  50  c.  pour  le  porte- 
panier.  Les  femmes  re<jOiveut  le  même  salaire  que  les 
hommes,  non  compris  la  nourriture.  Dans  la  côte  de 

(1  j  MoRKLOTt  Statistique  de  la  vigne  dans  le  d^rtement  de  la  Côte-d'Or, 
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Niiitoei  dans  celle  de  Dijoti,  la  jounif^t*  d'un  vendangeur 
revimit,  en  moyenne,  à  i  fr.  â5  o.  La  foroe  des  ateliers 
varie  suiviuit  rmiportance  des  vij^nobles  et  l'abondanee 
de  k  réootie.  Les  propriétaires  et  les  Tiguerous  soigneux 
déimiiittMit  le  nombre  des  vendangeurs  qu'ils  doivent 
airrêter  d'après  la  iiuimlité  d'ouvriei-s  néeessaia»s  pour 
remplir  une  oute  dans  la  même  journée.  Dans  les  crus 
les  mieut  tenus,  on  ne  cueille  le  raisin  que  lorsque  la 
rosée  est  completemeut  dissipée,  mais  eette  précaution, 
si  essentielle  pour  k  qualité  du  tin  y  n'est  prise  que 
par  exception  ;  en  général,  on  se  hâte  de  vendanger, 
aliu  d'abréger^  autant  que  possible,  la  présence  des  veti- 
daageurs. 

Dans  les  années  favoralïles,  la  vendange  dure  mie 
huitaiue  de  jours;  ou  y  procède  de  la  mauière  suivante. 
Lee  vendangeurs,  disposés  sur  une  même  ligne  et  ayant 
derrière  eux  une  persutiiie  qui  les  surveille,  suivent  leur 
earém^  c'eit-à-dire  que  chacun^  soutenimt  la  grappe 
d'une  main  ^  coupe  de  l'autre  tous  les  raisins  qu'il 
1  encontre  en  cheuiiuaut  devant  lui.  Quand  le  raisiu  est 
très  mûr,  on  a  soin  de  placer  sous  le  cep  un  petit  panier^ 

appelé  rcndatigerol  dans  la  côte  de  Nuits,  p<nir  rerevoir 
les  grains  qui  viendraient  à  se  détacher  :  co  sont  uatu'^ 
reUement  les  plus  mûrs  et  les  meilleurs.  Au  fur  et  à 
mesure  que  les  paniers  sont  remplis,  le  vide-paniers  s'en 
empare  et  va  les  vider  dans  de  grands  paniers  échelon- 
nés de  distance  en  distance  à  travers  la  vigne.  Ceux-ci 
rem^plis  à  leur  tour,  des  porte-paniers  les  chaînent  sur 
leurs  épaules  et  les  portent  jusqu'à  la  voiture  où  se  trou- 
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vent  les  balonges;  ils  y  vident  leurs  paniers.  Chaque 
balonge  contient  environ  vingt  paniers.  Le  transport  de 
la  vendange  est  légèrement  modifié  sur  quelques  points: 
à  Santenay.  à  Chassagne,  au  lieu  de  paiiiei^s,  ce  sont  des 
hottes  qui  reçoivent  la  vendange;  des  hommes  exclu- 
sivement chargés  de  cette  corvée  portent  les  hottes  à 
dos  et  s'en  vont  las  vider  dans  des  tonneaux  plai  t  ;>  .lu 
bas  de  la  vigne;  ils  pressent  les  raisins  et  les  versent 
ensuite  dans  les  balonges.  Quel  que  soit  le  procédé 
suivi,  toutes  les  balonges  sont  amenées  à  la  halle  du 
pressoir;  des  hommes  armés  d'un  grape  de  fer  font 
passer  les  raisins  de  la  balonge  dans  des  sapines,  d^où 
on  les  jette  dans  la  cuve.  L  opération  de  la  vendange 
se  poursuit  ainsi  jusqu'à  ce  que  tout  lé  raisin  ait  été 
cueilli. 

Les  pressoirs  à  roue  et  a  vis  dominaient  autrefois  dans 
la  Côte-d'Or,  ils  disparaissent  de  plus  en  plus,  et  sont 
remplacés  aujtturd  hui  j>ar  des  pressoii^s  perfeetmiiin's  à 
pression  horizontale.  Les  halles  qui  les  reutermeut  sont 
généralement  couvertes  par  un  plancher  mal  joint,  et 
l'air  pénètre  de  telle  sorte,  que  leur  température,  à  l'iu- 
térieur,  ne  dépasse  guère  la  température  extérieure.  Les 
cuves  sont  de  boîs;  elles  contiennent  depuis  25  jusqu'à 
50  hectolitres;  on  leso^reut^e  avec  soin  avant  d'y  ver- 
ser les  raisins.  La  vendange,  amenée  au  pressoir,  n'est 
égiappée  que  chez  un  petit  uon)bi'e  de  propriétaires,  et 
seulement  quand  la  maturité  est  incomplète.  Lorsqu'on 
a  vidé  la  première  balonge  dans  la  cuve,  on  faii  k 
levain  :  uu  homme  entre  dans  la  cuve  et  pressme  les 
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raisins  avec  les  pieds.  Après  avoir  écrasé  toute  la  ven- 

daîîiro.  on  la  voim^  sur  ce  levain  et  Ton  remplit  la  cuve 
à  0",!^  ou  O'^fiù  au-dessous  de  son  orifice,  on  Tégalise 
ensuite.  Pour  que  la  fermentation  se  conduise  comme  il 
faut,  chaque  cuve  doit  être  remplie  daus  la  mùim  jour- 
née ;  malheureusement  beaucoup  de  vignerons  laissent  ^ 
passer  souvent  plusieurs  jours  avant  que  Tencuvage  soit 
lerinme.  Si  le  raisin  a  <Hé  vendaugé  dans  de  bonnt»s 
conditions  et  s'il  fait  chaud,  la  fermentation  ne  tarde 
pas  à  s'établir:  elle  marche  rapidement  quand  la  tem- 
pérature du  moût  s'élève  à  25  degrés,  <m  peut  aloi's 
décuver  promptement.  Il  n'en  est  pas  de  même  si  Tau- 
tiniiiit  tvst  froid;  la  fermeiitation,  dans  ce  cas.  est  lente 
à  se  manifester  et  Ion  ne  peut  décuver  qu'apivs  huit  ou 
dix  jours.  Tant  que  la  fermentation  ne  se  ralentit  pas, 
on  Tahandonne  à  elle-même;  U)is([irelle  est  très  avancée, 
que  le  moût  a  perdu  sa  douceur  sucrée  et  a  pris  un  bon 
goût  de  vin ,  des  hommes  complètement  nus  entrent 
dans  la  cuve,  ils  éci  asont  le  raisin  et  brassent  ses  diffé- 
rentes parties  en  plongeant  tout  le  chapeau  au  fond 
du  bain.  Cette  opération  dure  environ  une  heure;  elle 
fouruit  un  nouvel  aliment  à  la  coinbustiou  et  rétablit  le 
marc  dans  toutes  ses  qualités.  Quelque  temps  après,  la 
fermentation  repart  de  plus  belle.  Pour  fouler  de  nou- 
veau, on  attend  que  la  fermentation  coni menée  à  faiblir, 
que  le  moût  ait  repris  le  goût  d'un  vin  fait,  qu'il  ait  une 
saveur  agréable  et  ne  soit  ni  trop  doux  ni  trop  dur  :  on 
fait  alors  retremper  la  yène  dans  le  vin  ;  deux  ou  trois 
heures  après,  on  décuve.  Avant  de  donner  le  coup  de 
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piedf  on  doit  exaiuiuer  avec  soin  si  le  chapeau  de  la 
cuve  9  par  suite  de  son  contact  avec  rair^  ne  s'est  pas 

aigri,  ce  qui  arrive  (|nelquefois  pendant  la  fermentation. 
Contieui-il  quelque  pmidipe  vicié,  il  faut  enlever  tout 
ce  qui  a  contracté  de  Tacescence,  sous  peine  de  commu- 
niquer un  ^uùt  aigre  au  vui.  L  iiislaiit  i)rôcis  où  il  con- 
vient de  décuver  est  très  impurtaut  à  saisir  :  quelques 
propriétaires,  afin  de  s'assurer  du  moment  opportun 
pour  un  l)tm  ilécuvage,  interrogent  le  gleucomèlrc; 
mais,  en  général,  c  est  par  la  dégustation  qu'on  se  dé* 
cide,  les  praticiens  ne  s'y  tronq)(Mit  pas.  Le  décuvage,  k 
Beaune,  est  toujours  précédé  de  l  operalion  connue  sous 
le  nom  de  faire  la  chcmbre.  Ou  place  sur  le  mâiis  ou 
maie  du  pressoir  quatre  planches  disposées  en  carré  et 
sup[)ui  i(H  s  par  des  pierres;  on  (  liiblit  ensuite  un  graiid 
couloir  de  bois  appelé  bière  (écouloir  à  Nuits),  qui  tient 
à  la  cuve  par  une  de  ses  extrémités,  tandis  que  de  Tautre 
il  aboutit  au  niàtis.  Ces  prepaiatiis  achevés,  ou  tire  le 
vin,  en  vérifiant  une  dernière  fois  si  le  chapeau  de  la 
cuve  est  bien  franc;  au  besoin,  on  en  retranche  les  par- 
ties altérées.  Deux  procèdes  de  décuvage  eiistcut  daus 
la  côte.  Le  docteur  Morelot  décrit  ainsi  la  première  de 
ces  méthodes;  c'est  la  plus  ancienne  :  «  Un  homme  entre 
»  dans  la  cuve,  il  se  soutient  au-dessus  à  Taide  d'un 
»  grand  panier  à  vendange,  et,  au  moyen  du  trident  ap- 
»  pelé  grape,  il  remplit  des  sapines  (pi'il  pose  sm*  la 
»  bière,  d'où  elles  descendent  d  elles-mêmes  sur  le  près- 
»  soir.  A  mesure  qu'on  les  vide,  un  des  faiseurs  de  vin 
»  les  reprend  et  les  donne  à  celui  qui  est  daus  la  cuve  ; 
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9  il  les  remplit  de  uouvcau  jusqu'à  ce  que  le  contenu  de 
»  la  cuve  soit  entièrement  sur  le  pressoir.  Le  vin  coule 
»  à  grands  flirts  :  ('<;  liquide  constitue  le  vin  tie  poulie 
»  ou  ^moût;  il  totulie  dans  uue  petite  cuve  placée 
9  SOUS  le  goulot  de  la  maie.  Comme  elle  serait  bientôt 
»  remplie,  ou  tiispose  d  uiilies  petites  cuves  ou  des  ba- 
»  longes  proche  les  unes  des  autres  et  Ton  y  fait  passer 
w  le  moût  au  moyeu  de  siphons  de  fer-blanc.  i»  Dans  le 
second  procédé,  de  date  n'ceule,  les  cuves  ue  se  vident 
pas  par  le  dessus  :  on  soutire  la  plus  grande  partie  du 
vin  à  Taido  de  siphons  de  fer-blanc  et  à  robinet  pourvus 
d'une  claie  qui  plonge  daus  le  chapeau;  la  u:(U)e  est 
portée  sur  la  màtis,  comme  par  l'autre  méthode,  au 
moyen  de  sa[)iiies  qui  glissent  ra[)ideuient  sur  les  bièi  l.s, 
sans  qu'où  ait  à  craindre  la  moiudre  perte  de  viu.  Lors- 
que la  cuve  est  entièrement  vidée,  des  ouvriers  font  h 
saci  ils  reunissent  la  gène  sur  le  muUsel  ils  lui  donnent 
une  forme  carrée,  légèrement  pyramidale.  Le  sac  est 
recouvert  de  planches,  ou  as,  sur  lesquelles  on  pose 
trausvei'saieuient  plusieurs  rangées  de  niadriei*s  appelés 
jMfTM,  jusqu'à  ce  qu^on  arrive  à  Tèbrot  :  sur  la  der- 
inère  rangée  des  nmrres  se  trouve  un  plaU  au  ncunnié 
ùo^^d.  Les  choses  etauL  uiusi  disposées,  des  hommes 
font  descendre  la  vis/et  Ton  agit  sur  le  sac  au  moyen  de 
la  grue,  (^elte  première  serrée  s'appelle  abléger;  le  vin 
qui  en  provient  est  réuni  au  surmoût.  Ou  porte  alors 
te  liquide  dans  les  tonneaux,  à  raison  de  trois  tines 
pai-  tonneau.  Cela  iait,  il  s'agit  de  couper  le  marc  :  on 
enlève  toutes  les  pièces  qui  recouvrent  la  gène^  on  en 
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retranche  environ  0»>/2i  sur  les  côtés,  ou  rejette  les  pai- 
lles coupées  sur  la  masse,  on  remet  en  place  les  as,  les 
marres,  et  Ton  soumet  derechef  le  sac  au  pres.siini«?o. 
Le  vin  qui  s'en  échappe  forme  le  vin  de  première  coupée 
on  mrée.  On  répète  les  mêmes  opérations  une  seconde 
et  une  troisième  fois  :  ci^s  derniers  pressurages  fournis- 
sent le  vin  de  seconde  et  de  troisième  coupée.  Le  sur- 
moût  est  le  vin  le  plus  riche  en  alcool  ;  le  vin  de  la  pre- 
mière serrée  est  moins  spiritueux  et  plus  acerbe,  il  y  a 
avantage  à  le  mêler  en  certaine  proportion  au  surmoût. 
Le  premier  ap])orte  la  vinosité,  le  second  relève  la  qua- 
lité du  mélange  par  uu  bouquet  et  une  saveur  plus  pro- 
noncés; il  lui  donne,  en  outre,  par  le  tannin,  un  élément 
de  conservation.  Le  vin  des  dernières  serrées,  très  faible 
de  couleur,  ast  caractérisé  par  sou  àpreté  :  les  uns  ne  le 
réunissent  pas  à  la  masse  du  vin,  de  peur  de  lui  com^- 
muniquer  un  goût  austère;  les  autres,  au  contraire, 
mélangent  ie  tout  ensemble,  persuadés  qu'un  peu  de 
dureté  ne  saurait  être  qu'avantageux  en  aidant  à  la  con- 
servation du  vin  et  en  contribuant  à  sa  bonne  fin.  Quoi 
qu'il  en  soit,  la  quantité  de  vin  obtenue  par  les  dernières 
serrées  est  très  minime,  elle  forme  à  peu  près  le  ving- 
tième du  })io»luil  total.  Au  fur  et  à  mesure  que  le  vin 
est  tiré,  on  Tentonue  dans  des  tonneaux  qui  jaugent 
2  hectolitres  â8  litres,  en  ayant  soin  de  ménager  une 
portion  de  vidaiip^e  dans  chaque  futaille,  aliii  d'égaliser 
plus  tard  les  qualités  de  chaque  pièce  au  moyen  des 
différents  vins  de  serre.  En  général,  les  vins  nouveaux 
sont  placés  dans  des  celliei's  qu'on  aère  le  plus  possible, 
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afin  d'amener  promptement  le  refroidisBement  du  yin 

et  fie  le  voir  s'fVlaircir  plus  vile;  uiais  les  ])i*opriétaires 
tes  plus  éclairés  se  gardent  bien  de  suivre  cette  routine 
Irn^oniielle,  ils  dierchent  au  contraire  à  maintenir 
peiKiaiU  t[uehjiie  temps  les  loniii  »iu\  à  la  tenipenitiii  j^ 
du  TRI  an  lortir  de  la  cuve,  en  fermant  toutes  les  ouver- 
taies  du  eeHier.  En  agissant  de  cette  manière,  la  fer- 
lueiiLiliuiK  il  est  vrai,  se  proloiiii'e  dans  les  luhiilles,  le 
liquide  dépose  plus  lentement»  mais  il  résiste  mieux  au 
tnmil que  subissent  parfois  les  vins  nouveaux  pendant 
Télé  qui  suit  hnu"  eiit(mna!4:e.  l  aiit  (|U(^  la  teruieulaliou 
se  manifeste  avec  assez  de  force  dans  les  tonneaux,  on 
ne  bonde  pas,  on  se  borne  à  couvrir  le  trou  de  la  bonde 
avec  dcuA  l'-ndies  de  Yii;ne  a>Mi|»'ttifs  avec  du  sable; 
on  {M^Die  le  sceau  sur  la  bonde  dés  le  lendemain  de 
l'efrtonna^îe.  et,  vers  le  sixième  ou  le  huitième  jour,  m 
scelle  les  touucaux  avec  des  boudons  garnis  d(  Hugc. 
L'ouilkige  est  pratiqué  partout;  on  remplit  une  fois  au 
moins  tous  les  huit  jours  ])fMi(laiit  le  premier  mois,  et 
ensuite  chatpie  fois  que  le  besoin  s  en  lait  sentir.  On 
floutire  trois  fois  par  an  la  première  année,  en  mars,  en 
luai  et  en  septembn\  i*t  deux  lois  seultiiu'ut  les  années 
suivantes,  eu  mara  et  en  septembre. 

Ték  sont  les  procédés  suivis  dans  la  bonne  côte  pour 
la  i"ai>i'ica[ioii  du  vin  rou^çe.  Suivant  les  <|ualit«'\s  qui  les 
distinguent,  les  vins  rouges  se  répartissent  en  cinq 
groupes  principaux,  savoir:  lesiêies  de  cuvées^  les  pre- 
miei  es  cuvées,  les  l/onncs  cuvées,  les  cuvées  rondes  et  les 
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Les  tétoft  de  cuvées  réiminotit  au  {dus  haut  degré 

toutes  les  conditions  qui  font  les  frrands  vins  d'élite,  la 
iiueâiïo,  le  bouquet,  la  spiriluubité ,  la  couleur  et  le 
corps*  Les  premières  cuvées  occupent  le  second  rang  : 
elles  uni  heauroiip  iranalogie  avec  les  tôles  de  cuvét^, 
mais  comme  on  y  mêle  presque  toujours  les  raisins  de 
plusieurs  vignes,  il  n*y  a  plus  identité  pariiaite  de  qua- 
lité; il  leur  manque  ce  je  ne  sais  quui  qui  échappe  à  la 
détinitioD,  mais  qu'un  palais  exercé  distingue  jusque 
dans  ses  nuances  les  plus  légères.  Dans  les  grandes 
années,  les  premières  cuvées  rivalisent  presi|iie  avec  les 
tètes  de  cuvées*  Les  bonnes  cuvées  s'éloignent  davantage 
de  la  perfection:  elles  pèchent  surtout  par  la  finesse.  D 
est  vrai,  une  parhe  de  ce  défaut  est  rachetée  par  plus 
de  oarçëi  laur  couleur  est  aussi  parfois  plus  ioteose.  Les 
cuvées  rondas  sont  le  produit  des  vii;nes  (jui  végètent 
sur  les  points  extrêmes  des  coteaux,  au  sommet  ou  dans 
les  parties  qui  avoisinent  la  plaine  :  le  Noirien  entre  seul 
dans  leur  (  uni position,  ainsi  que  dans  les  vins  supé- 
rieurs; mais  ce  cépage  n'est  plus  là  à  sa  véritable  place, 
il  se  trouve  soit  dans  une  terre  trop  maigre ,  quand  il 
couronne  les  (otraux,  aoit  dans  un  soi  Uop  lourd,  \ors- 
qu'il  peuple  les  terrains  bas.  Les  cuvées  rondes  ont  de 
la  cimleur  et  du  corps,  mais  elles  sont  dépourvues  de 
finesse  et  dor  bouquet;  elles  n'en  constituent  pas  moms 
de  grands  ordinaires. 

Les  passe-tout-giaiii,  bien  ({u'au  dernier  degré  de 
cette  classification  des  vins  de  haute  qualité)  ont  auHi 
leur  mérite;  on  sait  qu'ils  proviennent  de  raisocîalioo 
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du  Noirien  avec  le  Gauiai.  Ce  viu  se  rtHX>aiiuaQclâ  për 
une  belle  couleur,  de  la  générosité,  beaucoup  de  corps 
et  un  bouquet  sm  yencns  lui  t  a|»j)i'éeié  des  connaisseurs, 
niais  il  manque  de  fiuesse  ;  sa  tenue  est  trèi  bonne,  et 
il  finit  d'autant  mieux,  qu'il  est  moins  sujet  aux  tnala-> 
dies  que  les  vins  tins  de  Bourgogne. 

Après  ces  vins  de  choix  se  placent  ceux  des  arrière- 
cAtes;  il  faut  d'excellentes  années  pour  quHIs  soient 
réellement  bons,  car  la  vigne  ne  mûrit  pas  toujours 
à  ces  hauteurs.  Les  meilleurs  vins  des  arrière-c6tes 
sont  ceux  de  Saint-^Romain  »  dans  le  canton  de  Nolay  ; 
iieiuisey,  Maiitoux,  dans  le  canton  nurd  de  iiuauuu) 
Arcenant,  dans  le  canton  de  Nuits.  Le  Gamai  en  fait 
principalement  les  frais. 

Les  vins  blancs  de  la  Cote-d'Or  se  partagent  en  trois 
catégories  :  le  Montracheti  tète  de  cuvée  ;  le  Meursault, 
répondant  aux  premières  cuvées,  et  les  blancs  ordi- 
naires. 

La  confection  du  vin  blanc  diffère  des  procédés  em* 

ployés  pour  la  fabrication  du  vin  rouge.  Iaîs  raisins  sont 
cueillis  et  apportés  dans  des  balonges  au  pressoir  ;  là 
un  homme  les  écrase  avec  les  pieds  chaussés  de  sabots. 
Quand  ils  sont  bien  i)ruyés,  un  lait  le  s^ic  et  l'on  soumet, 
à  trois  reprises  dilléreutes,  la  vendange  à  l'action  du 
pressoir*  Le  vin  est  reçu  dans  une  cuve  placée  au-des- 
sous; on  rentoiHic  iiussitùt  diuis  des  tonneaux  neufs 
préalablemeut  lavés  avec  de  l  eau  bouillaute.  Lorsque 
la  fermentation  violente  est  éteinte,  on  remplit  les  ton- 
neaux, puis  on  les  boude.  Le  premier  soutirage  a  lieu 
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en  janvier,  on  colle  aussitôt  après  celle  opération.  Au 

bout  de  six  semaines,  «m  colle  de  nouveau,  et,  |>our 
peu  que  la  transpaieuee  laisse  encore  à  désirer,  ou 
revient  une  troisième  fois  au  collage  dans  le  courant 

d'avril. 

Les  meilleurs  vins  blancs  de  la  Cète-d'Or  sont  : 

1*  Moutmcbet  aiué  (hors ligue); 

2»  Meursault  (la  Perrière  et  Goutte-d'Or)  ; 

La  l'enne  de  Bla^uy. 

La  fabrication  du  via  mousseux,  fabrication  d'une 
importance  très  secondaire  en  Bourgogne,  offire  quel- 
ques jiai  iKuliu  lies  utiles  il  eonnaître.  Pour  cette  sorte 
de  vin,  le  transport  des  raisins  au  pressoir  ne  s'effectue 
pas  avec  des  balonges,  ils  y  seraient  trop  tassés  et  trop 
meurtris,  un  se  sert  uniqueuieut  de  [paniers.  Les  raisins 
y  sont  déposés  avec  précaution,  et,  dans  le  trajet,  on 
évite  toute  secousse  qui  pourrait  les  flétrir  ou  les  altérer. 
Quand  ils  sont  leadus  à  la  halle,  on  les  place  sur  le 
pressoir  et  on  les  soumet  à  une  pression  modérée.  Le 
vin  qu  o\i  obtient  de  cette  première  serre  représente  la 
mère  goutte  ou  première  taille.  A  peine  le  pressoir  est-il 
relevé,  on  fait  le  sac  de  la  même  manière  que  pour  le 
vin  routée;  on  presse  une  seconde  fois.  Le  vin  qu  «m  en 
obtient  forme  le  vin  de  seconde  taille;  il  n'est  point  iu- 
férieur  k  la  mère  goutte,  sa  transparence  est  la  même, 
n  n'eu  est  pas  ahisi  du  vin  des  dernières  serres,  celui-ci 
prend  une  teinte  rosée  et  est  loin  de  valoir  le  vin  des 
deux  premières  pressées  :  le  plus  souvent  on  le  verse 
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sur  les  cuves  de  Gamai  pour  les  bonifier.  La  mise  en 

tuiuieuux^  1  ouilia^'t\  le  soutirage  et  le  collage  se  pra- 
tiquent exactement  de  même  que  pour  le  vin  Manc  non 

moi^seiix.  1.6  vin  destiné  à  Afre  converti  en  mousseui: 
doit  (Mrc  mis  en  verre  dau^  le  mois  de  Luai  qiu  siut 
sa  fabrication,  On  y  verse  une  certaine  quantité  d'une 

liqueur  eomposée,  pai*         |)ai  tie.  de  sucre  eamii  et  de 

viii  de  même  qualité  que  celui  sur  lequel  ou  upère,  ou 
scelle  ensuite  les  bouteilles,  et  Ton  procède  aux  opéra- 

lions  ult«'ritnii'es.  telles  (|ue  le  coucliage,  le  di'goi'ge- 
meut,  etc.,  de  la  même  manière  qu'en  Champagne. 
Les  vins  blancs  de  Bour^«  i;j;ne,  dans  leurs  premiers  crus, 

voiiL  »le  pair  avec  nos  meilleurs  vins  dr  «  elle  espèce  j  ils 

sont  délicats,  bouquetés,  moelleux  et  très  spiritueux» 

I^es  \ins  mousseu.v  de  la  Côte-d'Or  ont  aussi  heanmip 
de  qunlitt's;  ils  oui  plus  de  eoi  ps  ei  de  geucrusilc  que 
ceux  de  la  Champagne,  mais  ils  ne  les  valent  ni  pour 
la  [♦'i^èrete  ni  pour  la  delieatc^sse. 

Étudiée  sous  le  rapport  de  la  qualité  de  ses  vins,  la 
chaîne  où  se  trouvent  les  climats  privilégiés  de  la  Côte- 
d  Oi'  se  puiiai^e  tout  d'alutnl  en  li'ois  gr» mpi^s  princi- 
paux, savoir  :  i"*  la  côie  de  Beaune^  comprenant  la  série 
de  coteaux  ipii  commence  à  Santenay  et  s'étend  jus(|u'à 
Ujuijjiaiiel  MMf  en  tirant  vers  le  uoid  :  la  côlc  de  \uiU, 
renfermant  tous  les  coteaux  qui  s'élèvent  à  partir  de  la 
limite  de  Comblai! eh ien  et  viennent  alumtir  au  delii 
Gevrey  ;  o  '  la  cale  do  iJijnn.  continuai  ion  de  la  cbaine 
générale.  C'est  la  moins  riche  des  trois;  elle  ne  produit 
guère  que  des  vins  denii-lins.  Dans  les  deux  premières 
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côtes,  la  chaîne,  bien  que  continue,  se  sobdW»  erl 
coteaux  trigéininés  ;  dans  la  dermei^,  la  plupart  des 
coteaux  fi'iaotent  les  udk  des  autres  par  des  eottpur«s  ou 

lacunes  plus  ou  moins  tranrhfH^s  :  on  dirait  autant  de 
rameaux  séparés.  Pour  pai'Cûurir  ces  ditléreutes  zones 
et  suivre  dans  leur  position  respective  chacun  des  gtSnds 
crus,  on  ne  siuii  ait  user  d'un  uioilUnir  guide  que  l'iti- 
néraire du  docteur  Morelot;  nous  le  suivrons  pas  à  pas 
dans  sa  description  topo^raphique ,  en  la  cotnpiétatit 
par  le  signalement  géologique  des  divers  terrains,  tel 
que  le  présente  M.  de  Vei^ette-Lamotte,  dans  son 
Traité  mr  la  phys  iologie  des  vignes  et  des  grands  vins  de 
la  Côte-d'Or. 

Quand  on  arrive  du  département  de  Sa6ne-et-Loire, 

Santoiiay  se  présente  le  premier  à  Teutrée  de  la  (>(Me- 
d*Or,  à  son  extrémité  sud.  A  partir  de  ce  point  Jusqu  à 
la  gorge  qui  mène  à  Gamai,  trois  ooteaux  reliés  entits 
eux  s'étendeut  sur  4  kilomètres  de  loupeur;  à  leur  ver- 
sant sud  sont  bâtis  Santenay,  le  hameau  de  Morgeot  et 
Chassagiie  ;  non  loin  de  là,  en  suivant  le  vallon,  on  ren* 
contre  Saint-Âubiu,  pays  de  bons  vins,  mais  moins  lins 
que  ceux  des  communes  précédentes. 

«  Eulre  Santenay  et  Chassagne,  en  allant  de  bas  en 
haut,  on  observe  :  i*>  un  calcaire  oolithique  régulier, 
Manc;  S"  un  calcaire  à  cassure  conchoïde;  S*  une 
oolithe  blanche  régulière  :  4"  un  calcaire  compacte  gris, 
à  cassure  conchoïde;  un  calcaire  marneux;  6*  un 
calcaire  marneux  fétide;  ?•  un  calcaire  oolithique 
à  tendrières  magnésiennes;  8""  un  calcaire  oolithique 
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avec  dépôt  de  sal)les  magnésiens;  9*  une  oolithe  gros- 
sière aTec  bancs  coquilliers  et  nombi'cux  débris  de 
coraux.  » 

Les  nieillinii-s  climats  do  Santonav  sont  \esBrussarm, 
les  Gravières  et  le  ehs  Tavannes;  dans  le  reste  du  fiuage 
on  récolte  beaucoup  devins  secondaires  recherchés  pour 
•le  servict'  des  grands  ordinaires.  Les  crus  privilégiés  de 
Santeuay  donnent  des  vins  d'une  nature  différente  de 
ceux  de  Chassagne  ;  ils  sont  plus  fermes,  moins  délicats 
dans  la  finesse,  le  gntU  et  le  bouquet,  mais  ils  ont  une 
bonne  tenue  et  leur  fin  est  toujours  satisfaisante  :  ils  se 
vendent  15  pour  400  de  moins  que  la  généralité  do 
Chaœagnc:  bien  (julls  soient  d'une  meilleure  conser- 
vation, ils  ont  un  goût  de  terroir  qui  ne  disparait  qu'a- 
près quatre  ou  cinq  ans  de  tonneaux. 

Les  climats  les  plus  rci]<utimés  de  Chassagne  sont 
connus  sous  le  nom  de  chs  Saint-Jean  et  de  dù$  PitoU^ 
ils  ont  peu  d'étendue;  viennent  i  iisuite  les  Férandes,  la 
Maliroye^  les  Champs-gains*  Les  deux  premiers  donnent 
un  vin  de  haute  couleur  et  d'une  bonne  conservation. 
En  général,  les  vins  de  cette  paroisse  se  vendent  de 
10  à  15  pour  100  au-dessous  du  Yolnay. 

Entre  Chassagne  et  Santenay  s'élève  le  vieux  château 
de  Morgeot;  on  y  récolte  un  bon  vin,  nerveux  et  d  une 
banne  tenue. 

Du  vallon  de  Gamai  à  celui  d'Auxev,  le  coteau  donne 

•s  ' 

naissance  à  trois  (  rtHes  qui  dominent  toute  la  côte  de 
Beaune.  Puligny,  Blagny  et  Meursault  sont  compris  dans 
cette  zone  privilégiée  pour  les  vins  blancs  :  c^est  entre 
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Cbassagne  et  Puligny  que  se  trouve  Texoellent  cUniat 

de  Montracbet. 

«  Une  coupe  faite  entre  Puligny  et  Meursault  a  donné  : 
1*  un  calcaire  ooitthique  fin  et  régulier,  perméable  à 

l'eau;  2"  un  calcaire  oulilhique  gris  et  deuii-uiarueux ; 
3*  une  oolithe  blanche  et  régulière;  un  calcaire  à  ten- 
drières  magnésiennes,  à  oolithes  miliaîres;  5»  un  cal-, 
caire  dur,  compacte,  alleruaul  avec  des  uoiithes  gros- 
sières; 6*  un  calcaire  caverneux  dolomitique  avec  dépôt 
de  sables  magnésiens;  7**  une  oolithe  miliaire;  8*"  des 
marnes  rouges  très  coquillières,  très  riches  en  lérebra- 
tules;  9*  un  calcaire  à  pâte  fine,  se  délitant  ;  lO*"  un  cal- 
caire à  paie  demi-oolithiqiie  et  marneux  ;  1 1"  un  calcaire 
à  pâte  plus  fine,  dur  et  caverneux,  l'ormaut  les  escar- 
pements de  Blagny  et  de  Gamai;  12*  un  calcaire 
uulilliique  grossier  et  souvent  casci  iicux.  L(;.s  culeuires 
1,  2,  â  et  lit  situés  au-dessous  du  calcaire  magnésien, 
constituent  le  sous-sol  des  vipes  de  'Montracbet  et  des 
meilleurs  crus  en  blanc  de  Meursiudl;  le  vignoble  de 
Blagny  est  planté  dans  les  calcaires  supérieur  ou  cal-* 
caire  magnésien.  » 

Le  vignoble  de  Monlrachel  se  cou^jose  de  trois  crus: 
le  CheviUier'Monirachet,  dans  la  partie  supérieure  du 
coteau  ;  le  Bâiard^Mmiraehei^  dans  la  partie  la  plus 
basse,  au-dessous  de  la  route;  et  le  vrai  Montrachet^  ou 
Monlrachel  ainéj  entre  ces  deux  clos.  Le  vrai  Montra- 
chet,  exposé  au  sud*^t,  planté  exclusivement  de  Cfaar- 
denay,  ne  s'étend  pas  au  delà  de  o  hectares  95  ares 
30  centiares;  il  existait  dés  le  xv*  siècle.  La  couche 
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arable  y  est  profonde  et  se  compose  des  parties  sui- 
vantoB: 

Oiyde  de  fer   9,549 

Alumine   3,672 

Magnésie   0,821 

Silice  soluble   0,567 

Acide  pliuâpliorique .  •  •  ^  .  .  •  •  •  ,  0,321 

Carbuiiate  de  chaux   1,752 

Matières  organiques   2,034 

Sels  alcalins   0»973 

Résidu  insoluble.   80,5ti 


iOO»OOU 

Montrachet  aîné  fournit  un  vin  tout  à  fait  hors  ligne 
parmi  les  vins  blancs  de  la  C6te-d'0r.  Il  se  distingue 
par  une  grande  iinesse,  une  iégerelé,  pour  ainsi  dire, 
aérienne,  un  bouquet  délicieux,  beaucoup  de  séve,  de 
générosité  et  un  goût  d'amande  bien  prononcé.  Pour 
être  parfait,  il  doit  être  absolument  incolore;  quaud  il 
présente  une  teinte  jaune,  il  a  perdu  de  son  bouquet  et 
de  sa  légèreté  :  sa  rareté  le  rend  nécessairement  fort 
cher,  ou  le  paie  ie  même  pnx  que  celui  des  plus  grands 
crus  en  Tin  rouge. 

Chevalier-Montrachet  et  Montrachet  bâtard,  bien 
que  séparés  du  vrai  Montrachet  par  une  simple  bande 
de  terre,  ne  peuvent  lui  être  comparés  ;  ce  sont  encore 
d'excellents  vins,  très  agréables  au  goilt,  mais  ils  smit 
loin  d'avoir  la  finesse  et  la  légèreté  du  Motitrachetaiué, 
ib  rappellent  cependant  plusieurs  de  ses  qualités,  notam- 
meot  sa  spirituosité. 

14 


DigitizGd  by  Google 


SiO  RÉGION  DB  l'bST. 

Après  leMonli  achet,  les  crus  en  blanc  les  plus  estimés 
de  toute  la  côte  de  Beaune  sont  ceux  des  Peméret, 
destus  et  dessous^  des  C(mbetteSy  des  Charmes^  de  GouUe^ 
d'Or,  ÀQsGenevrières^  etc.  Les  vins  qu'ils  produisent 
sout  d'une  eiLceliente  tenue  et  se  cousei^vent  très  bien 
pailout;  ils  se  colorent  avec  Tàge  et  prennent  le  ^oût  de 
Madère  :  cette  qualité  caractérise  particulièrement  le  vin 
des  Perhères.  Ils  valent»  en  moyenne,  les  grands  crus 
de  Voinay. 

La  ferme  de  Blagny  donne  aussi  des  vins  blancs  très 
distingués»  ils  ont  plus  de  douceur  et  de  moelleux  que 
les  vins  précédents  :  leur  prix  est  le  même  que  celui  du 

Voinay. 

Au  sortir  de  Meursault,  sur  le  territoire  de  cette  com- 
mune, on  aperçoit  Santenot,  de  il  hectares  environ,  rim 

des  meilieui  s  crus  eu  rouge  de  la  cote  de  Beaune.  Son 
vin  vaut  les  iôtes  de  cuvées  de  Voinay  ;  il  s'en  distingue 
par  plus  de  corps,  aussi  le  paie-t-on  toujours  tO  francs 
plus  cher  pai'  queue  que  les  premières  cuvées  de  Voinay. 

Au-dessous  du  ooteau  de  Meunault,  on  récolte  les 
meilleurs  passe-tout-grain  de  la  côte  de  Beaune.  Ces 
vins,  d'une  bonne  conservation,  ont  une  belle  couleur» 
du  velouté,  beaucoup  de  corps,  de  la  générosité,  un 
bouquet  a^ruuble,  mais  peu  de  fiiiesse;  ils  tonnent  de 
bons  ordinaires  et  sout  places  sur  le  même  rang  que  les 
passe-tout-grain  deChorey»  Comblanchien,  Fixin,  Fixey 
et  Marsaunay. 

Le  vallon  d'Auxey  voit  s'élever  un  troisième  groupe 
de  montagnes  qui  se  prolongent  jusqu'à  la  gorge  de  Po- 
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mai^d.Tiois  crêtes  camctériseut  egaleincnt  celte  portion 
de  oMe.  Sur  la  pteoiière,  au  sud-est,  est  assis  le  village 
de  Monihélîe;  Voinay  occupe  la  seconde,  au  centre; 
Pooiard  s'étend  au  pied  de  la  troisième,  dans  la  gorge 
appÉlés  la  GcMiibe.  Immédiateinent  après  avoir  quitté 
SantaiotL  qui  appartient  tout  entier  à  la  commune  de 
Meiursault,  bien  ({ue,  dans  le  commerce,  le  vin  de  ce 
fiiMige  soil  désigné  sous  le  nom  de  f^plnay^û$Umot^ 
on  entre  sur  le  territoire  de  Volnay  :  toute  cette  côte 
sal  renommée  pour  ses  excelleuts  produits. 

«  ËDlre  Meursault  et  Volnay,  la  coupe  géologique 
découvre  les  roches  suivantes  :  i*  des  calcaires  oolilhi- 
ques  coquiUiers  avec  des  débris  nombreux  de  coraux  et 
de  madrépores^  ^1'  des  calcaires  à  géodes  de  chaux  car^ 
bonatée;  3«  des  marnes  bleues  et  jaunes,  très  coquil-* 
Hères,  avec  strates  peu  épaisses  de  calcaires  a  coraux; 
i*  des  calcaires  oolithîques  miliaires  avec  de  nombreuses 
encrines;  5«  un  di  pot  de  marnes  hiauches;  (>"  des  cal- 
caires à  pâte  &oe  :  cette  roche  t'ornie  les  escarpements 
qtt*OQ  oiiserve  entre  Monthélie  et  Volnay  ;  7*  une  oûlithe 
grossière  sur  le  plateau.  Les  crus  si  renommés  de  San- 
teooi  et  des  Caillerets  reposent  sur  les  calcaires  i  et  â. 
Les  vignes  des  Angles,  des  Frémiets,  des  Rugiens,  sont 
aussi  cultivées  sur  ces  roches.  Entre  Vulnay  et  l\)mard 
on  trouve  uu  calcaire  oolithique  dur,  puis  un  calcaire 
marneux;  à  la  hauteur  de  la  chapelle  de  Volnay  se  pré* 
s^te  un  calcaire  rose  très  dur  et  compacte,  eni]>àtant  des 
grains  d'un  vert  pàie:  la  roche  prend  un  aspect  porphy  ri* 
tique;  au-dMus  se  rencontrent  des  terrains  mariieux,» 


Digitized  by  Google 


212  EfifilON  DE  L*EST. 

Les  cUmals  les  plus  distingués  de  Vobiay  sont  les 

Champanêy  puis  les  Chevreys  et  les  CaiUereis^  vins  d^one 
grande  finesse»  délictts»  pourvus  de  aéve  el  de  bouquet 
Les  TaiUeihés,  la  Bmêehe^Or,  kCAopeUe  et  les  Angtm 
sont  égalemeut  de  premier  ordre  et  très  lius  :  ces  trois 
derniers  sont  d'une  moins  bonne  tenue  que  riiampaws 
et  Taillepiés.  Après  eux,  vient  le  dm  de$  Ckénm,  de 
10  hectares,  planté  sur  une  marne  blanche;  on  y  ré- 
colte un  vin  généreux,  d'une  bonne  tenue^  mais  moins 
fin  que  celui  des  clmuits  piéœdents.  Le  prix  moyen  du 
Yolnay  est  de  500  francs  la  queue  (&  hectolitres  56  htros) 
sur  lies  et  sur  place,  année  ordinaire;  il  vaut  le  double 
dans  les  grandes  années.  Les  autres  cuvées  remarqua- 
bles de  Volnay  sont  :  Vememl^  CoMelies  desna,  Auu^^ 
BonemU^  etc. 

Le  territoire  de  Pomard  confine  à  celui  de  Volnay, 
leurs  vignes  se  ioudient;  le  petit  vallon  de  la  Combe 
sépare  les  deux  côtes.  Celle  de  Pomard  s'étend  jusque 
vers  la  goi|(6  qui  conduit  de  Beaune  k  Bouze;  elle  se 
divise,  dans  sa  partie  la  plus  élevée,  en  trois  rameau. 
Le  premier  constitue  la  monlagne  de  Pomard  uu  de  Lu- 
leune;  le  second  forme  le  mont  baint-Désiré;  le  troi- 
sième, un  peu  plus  écarté,  porte  le  nom  de  Montée- 
Rouge.  Les  vius  de  cêite  côte  jouissent  d'une  réputation 
méritée  :  moins  fins  et  moins  bouquetés  que  le  Volnay, 
ils  ont  plus  de  couleur,  plus  de  séve  et  de  fond  ;  leur 
prix,  toutefois,  ne  diffère  pas  sensiblement,  il  se  r^le 
d'ainrès  la  qualité. 

Le  vignoble  de  Pomard  se  divise  en  bonne  etffe,  en  côte 
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élevée  et  en  basse  côte.  Ses  crus  les  plus  estimés  sont  les 
Rngtms^  bCommaretne»  ]mFrémyeU^  tous  trois  hors 
ligne;  ^ienimt  ensuite  les  PéurûUet^  ledùideCiteaiuœ^ 
le  clos  BlanCy  les  j»eh'/  et  grand  Epeneauœ^  le  c/os 
ioL  A  o6té  de  ces  vignobles  d'élite,  on  range  encore  oeux 
des  Arvekii^  des  jirgiUhru^  des  ChoimoU,  desPotiliiref , 
des  Bertins,  des  Croiw-Ninres,  de  premier  ordre,  ainsi 
que  les  BoueheroUes  :  ils  sont  tous  situés  sur  la  bonne 
côte.  Les  secondes  cuvées  de  Pomard  sont  les  Fignots, 
l&sJ\  oiso7is  (^ces  crus  sont  im  peu  plus  élevés  que  la  <  (')te), 
ks  Cras,  les  Rfies^aœ-Porti^  YÉHode^  les  Croix^Pla- 
nets.  etc.  Les  autres  climats,  en  seconde,  sunt  séparés 
de  la  côte  par  la  route  qui  va  de  Beaune  à  Autun. 

Indépendamment  de  ces  vins  recherchés,  Pomard 
récx^lte  encore  de  bons  ordinaires  dans  la  plaine.  Ces 
derniers  se  fabriquent  de  ii^  même  manière  que  les  pre- 
mières et  les  secondes  cuvées,  seulement  on  leur  donne 
un  peu  plus  de  cuvage. 

La  côte  de  Beaune  proprement  dite  a  son  point  de 
départ  au  vallon  de  Bouse,  et  se  continue  jusqu^à  la 
goi'ge  qui  mène  à  Savigny  ;  elle  renferme  des  climats 
privilégiés. 

«  Entre  Pomard  et  Beaune,  de  la  base  de  la  montagne 

a  son  sonmiet,  la  coupe  géologique  met  à  nu  les  roches 
suivantes  :  1*  un  calcaire  dur,  spathique,  sans  fossiles  ; 

une  formation  puissante  de  calcaires  magnésiens; 
3*  des  calcaires  .marneux  î  4*  des  calcaires  lithogra- 
phiques. Les  vignes  des  PéseroUeSy  des  ÂrveleU^  des 
Charmais,  sont  plantées  dans  despalcaires  magnésiens. 
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Entre  Boaune  et  Savi^çny,  on  observe  une  alternanoe  de 

divor$  calcaires  (jolitiuques  plus  ou  inoiiis  compactes.  À 
la  base  des  collines  sont  des  oolHhes  à  grains  serrés  ooih 
tenant  une  prodigieuse  quantité  d^enerines,  puis  des 
calcaires  uiuiucuJi,  euûn  des  calcaires  oolithiques  gro;^ 
siers  à  trous  sinueux  ;  ce  dernier  calcaire  empâte  des 
g(V»fles  magnésiennes,  Grèves  y  lesC^ros,  sont  sur  des 
ooiiibcs  à  enct  lues.  » 

Les  vins  de  Beaune  ont  beaucoup  d'analogie  aveo 
ceux  de  Pomard;  ils  ont  de  la  îwWe.  Hu  bouqnol.  de  la 
couleur,  de  la  fermeté;  ils  se  liisliugueul  surtout  {lar 
leur  franchise.  Les  climats  les  plus  renommés  de  cette 
rAtc  sont  les  Grèves,  les  Fèves,  31  hectares  75  ares,  le 
clos  de  la  Mousse,  le  clos  dnHoif  1^  hectares,  et  les  Cras, 
Sur  le  territoire  de  Savigny  se  trouvent  la  Dcmmod$y 

les  Jarnms,  les  Marcmnays;  leurs  premières  cuvées 
vaicut  presque  celles  de  Baauue.  Les  vins  de  la  côte  de 
Beaune  se  paient  âO  francs  de  moins  par  queuo  que 
ceux  de  Yoluay,  et  10  francs  aunlessous  des  vins  de 
Pomard. 

A  la  suite  du  village  de  Savigny,  la  vigne  couvre  une 

série  de  coteaux  sur  2  kilomôtn^s  dV'tendue.  Le  plus 
oonsidôrable  de  ces  coteaux  s'appelle  i^oëls  il  court 
d*abord  de  Test  à  Touest,  s'infléchit  ensuite  brusquement 
du  sud  au  uurd,  et  vient  mourir  au  village  de  Pernand. 
À  la  tète  des  climats  distingués  de  cette  sone,  il  faut 
placer  la  Bataillère,  les  Vergeieêset,  les  Boiuiières^  puis 
la  Croix  de  t*ierre  et  le  Caradeiio).  Ces  vins  sont  moins 

fins  et  ont  moins  de  bouquet  que  oeux  de  la  oôte  pro- 
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promeut  dite,  mais  ils  s'amélioreot  en  vieiUiannt  el 
finiaseot  bien. 

«  I  jilro  Suvigny  et  Aloxe,  oolitlies  compactes,  ana- 
logues à  celles  qu'où  reuooutre  eutre  Beauue  et  Sa* 
Vigny.  » 

D'Àloxe  part  un  nouveau  rameau  qui  se  prolonge 
presque  sans  discontinuité  jusqu'à  Nuits.  Au  pied  même 
du  village  d' Aloxe  se  dresse  la  montagne  de  Corton, 
détachée  eu  quelque  sorte  du  i*este  de  la  cote,  sur  lui 
premier  plan,  au  sud  :  la  vigne  y  reçoit  le  soleil  du 
matin  au  soir,  w  On  y  observe  les  terrains  suivants  : 
i"  un  calcaire  uolittiique  cuquiUier  avec  beaucoup  d'eu- 
crines;  3*  une  formation  marneuse  assez  puissante^ 
composée  de  marne  jaune  et  blanche,  de  bancs  de  cid- 
caire  maruem^  avec  détritus  d'oolithe,  de  bancs  avec 
détritus  de  calcaire  terreux.  Les  escarpements  de  la 
montagne  de  Corton  sont  formés  par  une  oolithe  mi~ 
liaire  à  encrines  ;  le  plateau  est  recouvert  d'une  oolithe 
grossière.  » 

Aloxe  est  riche  eu  crus  distingues.  Le  Charkmagne 
s'offire  d'abord  aux  regards  en  sortant  de  Pemand  ;  plus 

l(jin.  sont  les  Hues  d' Aloxe,  les  Dollcs,  les  Fergennes, 
le  Pougeij  les  HenardeSy  les  Cemoltes,  les  Bressandes^ 
vins  durs  en  primeur,  mais  qui  s'améliorent  considéra* 
blement  en  vieillissant.  Au-dessus  de  ces  vignobles  trùue 
te  fameux  Carton  :  sa  contenance  est  d'environ  12  heo-* 
tares.  11  produit  un  vin  d'une  belle  couleur,  très  corsé, 
supportant  parfaitement  le  transport;  Fàge  lui  donne 
du  moelleux  et  développe  en  lui  une  belle  séve  et  un 
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bouquet  très  proiiouoé  :  il  mérite  ators  de  prendre  place 
parmi  les  plus  grands  vins  de  la  CAte-d*Or  ;  son  prix 

moyen  est  du  quart  au  cinquième  au-dessus  du  Voluaj  : 
c'est  le  Chamberiin  de  la  eftte  de  Beaune. 

Depuis  Aloie  jusqu'à  Comblancbieo  on  ne  réooHe 
que  (i«'s  vins  ordinaires. 

A  Comblanchien  commence  la  c6te  Nuitonne.  Les 
vins  qu'elle  produit  sont  généralement  durs  les  pre- 
mières années  et  ue  disent  nullement  alors  ce  qu'ils 
seront  plus  tard,  après  leur  séjour  prolongé  en  ton- 
neaux. 

La  côte  de  Nuits  s'annonce  par  le  village  de  Pré- 
meaux.  Ce  territoire  possède  plusieurs  cnis  distingués, 
tels  qut'  les  Perrières^  les  Corvées^  les  Didiers,  les 
Foréu.  Les  vins  qu'on  y  récolte  se  distinguent  par  leur 
générosité;  ils  sont  fermes,  d'une  bonne  tenue  et  pren- 
nent rang  parmi  les  premières  cuvées  de  iSuits,  après 
les  premiers  grands  vins. 

L'excellent  climat  de  Sainl-Georges  inaugure  la  cAte 
de  Nuits.  Il  occupe  la  paHie  inférieure  du  coteau,  ainsi 
que  les  Faturaint^  les  CaUitij  les  Poreyt  et  les  Prulr- 
liers.  Le  vin  de  Saint-Georges  figure  avec  honneur 
parmi  les  tètes  de  cuvées  de  la  C6ie-d  Or  ;  il  n'est  pas 
sans  analogie  avec  le  Chambertin,  mais  il  lui  est  infé- 
rieur en  qualité;  il  se  rapproche  beaucoup  du  Cortun 
pour  la  couleur,  le  corps  et  la  séve,  mais  il  a  plus  de 
fermeté  et  d'agrément  que  ce  vin  ;  0  rappelle  davantage 
les  caractères  généraux  des  vins  de  la  cote  de  Nuits.  Le 
dos  de  SaintrGeorges  a  une  contenince  de  6  heoUures 
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68  ares;  son  produit  moyen  par  hectare  est  de  8  à 
9  pièces  de  ââ8  Utres,  valant  chacune  de  i50  à  ôOO  fr . 

Cesi  au  vallon  de  Nuits  que  prend  naissance  ce 
groupe  lie  coteaux  remarquable  entre  tous  par  la  supé- 
riorité des  rios  qu'on  y  récolte  :  à  toutes  les  qualités  qui 
caractérisent  les  vins  de  la  cAte  de  Beaune,  ils  joigiiciil 
plus  de  spirituosité,  plus  de  moelleux,  un  plus  haut 
degré  de  finesae  et  de  dtiicatesse;  ils  sont  aussi  d'une 
meilleure  conservation,  mais  bien  moins  précoces, 
moins  francs  de  goût  et  moins  agréables  en  primeur. 

Le  territoire  de  Nuits  renferme,  entre  autres  climats 
distingués,  les  ThoreySy  les  ArgilliaUy  les  Cras^  les 
ChagmoU^  les  houdou.  Tous  produisent  des  vins  de  pre- 
mière cuvée,  distincts  entre  eux  par  de  simples  nuances  ; 
le  commerce  les  comprcud  sous  une  même  dénomma- 
iioa  :  vins  de  NuiU^  premiers  crus  .Ces  vins,  richesen  cou- 
leur et  en  spîrituosité,  n^arrivent  à  leur  apogée  qu'après 
un  certain  temps;  ils  ue  diavent  pas  être  bus  avant  cinq 
ou  six  ans.  Leur  prix  estde&50  à  500  francs  la  pièce  de 
238  litres;  l'hectare  rend,  en  moyenne,  de8  à  9  pièces. 

Aux  Boudots  finit  le  territoire  de  INuits  et  commence  . 
celui  de  Vosne,  plus  riche  en  grands  vins.  Sans  parler 
des  MtdeonmrU^  de  la  Granétrucy  des  VarùiUes,  dont  les 
produits  sont  classés  comme  vins  des  plus  grands  crus, 
là  brillent  les  vignobles  qui  sont  Thonneur  de  la  Bour- 
gogne, cl  dont  chaque  hectare  ne  se  paie  pas  moins  de 
àO,ûOO  francs.  Là  est  la  Tâche^  excellent  petit  vignoble 
de  i  hectare  bO  centiares  environ  :  son  vin,  d'une  con- 
servation à  toute  épreuve,  est  placé  au  premiei*  lang 
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des  grands  vios  de  la  Côte-d'Or;  il  s'en  récolte,  en 
moyenne,  âO  pièces  chaque  année,  du  prix  de  600  à 

550  Iruiics.  lii  encore,  la  Romande  et  la  Romanée-Conti^ 
vignoble  de  H  hectares  64  ares,  classé  en  tète  de  tous 
les  grands  vins  de  la  Bourgogne.  11  produit,  en  moyenne, 
pai  aiinee,  23  piwes  d'un  vin  célèln'e  par  sa  couleur,  sa 
apirituosité,  sa  délicatesse,  son  bouquet  et  sa  finesse 
exquise  :  on  le  paie  de  600  à  600  francs  la  pièce.  Le 
sol  de  la  lluinanée-C.oiiti,  soumis  àTanalyse  climuiiue, 
présente  la  composition  suivante  : 


Oxyde  de  fer   7,592 

Âluuune   3,476 

Magnésie   0,987 

Silice  soluble   0,S71 

Acide  phosphorique   0.257 

Carbonate  de  chaux   7,984 

Katièrw  organiques   1,785 

Sels  alcalins.   1,034 

Résidu  iusoluble   75,264 


ioo.oeo 

▲tt-deisous  de  la  Romanée-Conti  se  trouve  la  Rcmth^ 
lèé^aitU'Fimnt^  de  9  hectares  68  ares;  ton  vin,  très 

corsé  et  rangé  parmi  les  grands  vins  de  la  Côte-d'Or, 
est  inférieur  à  celui  de  la  Romanée^nti  :  il  vaut  de 
tOO  à  &60  francs  la  pièce. 

Le  Richebourg ,  d'une  conteoauce  de  &  hectares 
46  ares,  n'est  séparé  de  ce  dernier  vignoble  que  par  un 
aentier  de  i  mètre  de  largeur,  et  cependant  leurs  pro- 
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duits  soDt  différents.  Uoe  partie  des  vignes  de  Riche- 

bouig  oicujie  la  puiiiu  ru^ule  du  coteau,  c'est-à-dire 
végète  dans  une  couche  anàble  souvent  lavée  par  les 
eaux,  et.  par  suite^  moins  profonde;  son  vin,  plu»  omé 

i\m  mWi  ilo  lu  Tàclie,  a  plu.^  de  couleur,  nm^  uiuuis 

ito  finesse  que  celui  de  la  Mon)ané&-O>nli.  On  récolle, 

à  Rif  hebourg,  de  8  à  9  piè«CBs.  en  moyenne,  par  heo^ 
triru;  ie  |H  ix  iia  la  piucc  ou  denu-qu^un  est  Jo  4ôOà 
600  franos.  Tous  ces  grands  vins  demandent  six  ou  sept 
41US  de  tonneaux  avant  d\^tre  nus  en  houteilles. 

Après  ces  iètes  de  cuvét^s,  Vo&ue  compta  encx)re  (U) 
Dombrem  premiers  crus;  parmi  oeux-ci^  on  distingue 

les  Echezeau.ï\  les  PoulailUères^  les  BeaunmiU^  les 
6%ichûiSi  les  Hougtêf  etc. 

En  sortant  du  territoire  de  Vosne  se  présente  le  ^ 
QkLgM,  Salut  !  truis  fuis  salut  a  ce  roi  des  grands 
vignobles  de  la  Bourgogne  !  Sa  création  remonte  à  Tan 
4037.  Ici  tout  mi  grandiose.  Voici  d'abord,  au  bant  du 
do&  ut  «iu  uurti,  i  autique  prc^ir  Uu&  muuiu^  tle  (.deaux^ 
puis  la  cuverie  dont  les  galeries  mesurent  èù  mètres  de 

liing  siu'  1 0  de  lar^e  ;  elle  est  cclairce  par  un  denn-jour. 
Trente-quatre  cuves  recouverteii  d  un  couvercle  deîàceu- 
dant,  à  fond  percé  d*un  seul  ti*ou,  peuvent  cuver  AôO 
pit'ttî»a  Id  l'ois;  Unir  caimcitc  n'(^\cede  i^i^  ia  cueillelte 
d'une  journée;  elles  sont  rangées  a  côté  d  une  centaine 
de  foudres  dont  les  ])lus  i^n  ands  contiennent  12  pièces. 
Viennent  ensuite  deux  celliers,  Tuu  Ue  o  iiielres  de  hau- 
teur et  l'autre  de  â  :  1600  pièces  peuvent  y  être  logées; 
un  y  vai'ie  la  lumière  au  moyen  de  volets;  des  feuétres 
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à  lancettes  serveDt  à  7  introduire  Tair  extérieur,  et  Ton 

peut  ainsi  y  régler  a  volonté  la  température,  de  manière 
à  la  porter  à  5  degrés  centigrades  au-dessus  de  zéro 
en  hiyer  et  à  la  maintenir  à     degrés  en  été. 

L  étendue  du  clos  répond  a  ces  appareils  viuaires, 
il  ne  comprend  pas  moins  de  tô  hectares  d*ane  seule 
contenance  et  fermés  de  murs.  Son  exposition  resrarde 
Test-sud-est;  sa  pente  varie,  elle  est  de  10  à  12  degrés 
dans  sa  partie  supérieure.  Le  clos  Vougeot  est  divisé  en 
deux  portions  u  pou  près  égales  par  une  alluvion.  Au 
nord  et  au  sud,  la  vigne  plonge  daus  un  sous-sol  cal- 
caire compacte 9  oolithique;  lacoudie  arable,  d'une 
puissance  de  0",50,  est  argilo-siliceuse;  au  centre,  en 
face  de  la  vallée  de  rEntre-deux-Monts,  la  couche  supé- 
rieure du  sol,  dans  une  épaisseur  de  1  mètre  environ, 
est  argilo-calcaire  ferrugineuse^  le  sous-sol  se  compose 
de  galets  anguleux.  Dans  la  sone  inférieure,  le  terrain 
n*estautre  que  celui  qu'on  observe  immédiatement  après 
la  grande  route  de  Beaune  à  Dijon  qui  longe  les  niui's  du 
dos.  C'est  un  mélange  d'argile,  de  calcaire  et  de  sable. 

Le  clos  Vougeot  est  presi[ue  entièrement  planté  en 
Noirien,  le  (^hardenay  n'y  entre  que  pour  une  très  faible 
portion.  La  vigne  y  reçoit  les  mêmes  façons  que  dans 
les  autres  grands  crus,  on  lui  en  donne  quatre  par  an. 
Le  rendement  s'élève  à  20  hectolitres  par  hectare,  soit 
près  de  1000  hectolitres  chaque  année,  pour  Tensemble 
du  vignoble.  On  vendange  par  zones  verticales,  et  Ton  y 
suit  les  procédés  de  vinification  des  moines  de  Gtteaux  : 
avant  d'encuver,  on  fait  subir  un  tour  de  pressoir  à  la 
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veodiiige.  Le  mn  du  dos  Vougeot  participe  d6t  qualités 

de  la  Romanée-Cuuli,  du  Chambertin  et  du  Kic  be- 
bourg;  il  jréuiiii  beaiicoup  d6  délicatesse  à  une  gnàode 
finesse,  et  se  distingue  par  un  bouquet  tout  spécial. 
SoD  pi  ix  est  le  même  que  celui  de  la  Tùche  et  du 
Chambertin. 

Les  dernières  maisons  de  Vougeot  confinent  au  terri- 
toire iie  Flagey.  ici  la  c6te  est  brusquemeut  coupée; 
Fespaoe  jeté  entre  cette  rupture  forme  le  petit  fallon  de 
la  Combe  d'Orveau,  A  partir  de  ce  point,  la  (  haîuc  de 
moiitagnes  n'admet  plus  d'intemiption,  elle  se  continue 
sans  solution  jusqu'au  delà  de  Gevrey.  A  Touest  de  Vou* 
geot,  avant  d  arriver  a  (JianiLulle,  sont  les  Munignys^ 
grand  cru»  les  Amourtuiii^  les  HauU^DauaiSf  climats 
distingués,  d'une  contenance  totale  de  &0  hectares  en- 
viron; leur  vin  se  reconnatt  à  une  extrême  finesse,  indé- 
pendamment des  qualités  qui  recommandent  les  autres 
grands  crus;  ils  sont  un  peu  plus  précoces  que  ces  der- 
niers. Leur  prix  est  à  peu  près  le  même  que  celui  de  la 
Tâche  et  de  Richebourg.  Au-dessous  sont  placés  d'autres 
vignobles  remarquables,  moins  estimés  cependant  que 
ceux  des  Husignys  ;  tels  sont  les  Charmesy  les  Sordes^ 
les  BMllien.  Le  vignoble  de  ChamboUe  occupe  le  mi- 
lieu d  un  coteau  admirablement  situé;  c'est  le  Yolnay 
de  la  côte  Nuitonne.  Les  yins  qu'il  produit  ont  plus  de 
corps  et  de  spiritueux  que  celui  de  Voinay,  sans  cesser» 
pour  cela,  d'être  très  fins;  ils  sont  aussi  de  meilleure 
garde.  Le  ChamboUe  est  un  Vin  de  première  cuvée  f  il 
se  cote  k  peu  près  comme  Voinay. 
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le  territoire  de  Chambolle,  les  Cras,  les  Fenez,  les 
Aorte^y  ies  VaruiUes^  les  Bonnes-Mares^  contenant,  dans 
leur  ensemUe,  près  de  M  hectara  :  oeux^  viennent 
immédiatement  après  les  vins  de  Musigny,  des  Amou- 
reuses, etc.  Plus  loin,  sur  le  territoire  ày*  Morey,  «ont 
ntués  les  tUm  du  Tari  et  de  kk  DœAe,  excellents  eras  qui 
donnent  un  vin  de  première  cuvée;  vioiment  ensuite  les 
Lomèreys,  qui  s'en  rapprochent.  Les  autres  vignotileB  de 
ce  flnage  produisent  des  vins  plus  durs  et  qui  demandent 
à  être  attendus. 

Après  le  clos  de  kt  Roche,  on  entre  sur  le  territoire 
de  Gevrey,  et  Ton  se  trouve  en  face  du  fameux  cru  de 
CiuimùerUn,  Ce  clos,  de  25  hectares^  vient  immedia* 
tement  après  la  Romanée^jonti  pour  rexcellenee  de  ses 
produits^  certains  gourmets  le  placeut  sur  la  même 
ligne. 

Le  sol  de  Chambertin,  soumis  à  l'analyse  chimiquO) 

présente  la  composition  suivante  : 


Oxyda  de  fer   2,961 

Alumine   2,06S 

Magnésie   0,298 

Silice  soluble   0,110 

Acide  phosphorique  '.  .  .  0,235 

Sels  alcalins   0,9M 

Cartxmate  de  chaux   2,127 

Matières  organiques   1,97S 

Résidu  uiiwiuble   89,;i02 
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Chanibwim  produit,  chaqneaiiiiée,  i&O  pièoMmriron 

(l'un  vin  renoiiinié  pour  sa  couleur,  sa  st'vc,  son  moel- 
leux, sa  iioeese  et  son  goût  exquis.  C'était  le  vin  de 
plédileBtiolide  Fempereaf  Napaléoa.  H  se  vend  le  même 

pnx  que  lo  vui  titi  clos  Vougrot.  (Tesl  (  gaiement  sur  io 
tefnloii:^  de  Gevîej  que  se  trouvent  te  clos  de  Bè9$^ 
dont  le  vin  approche  du  Ghambertin,  puis  le  ela  Saint-^^ 

Jacques^  le  clos  dt  la  Cn  ipelle,  los  Mazys,  les  Mazoyères^ 

CcB  èbnals  produisent  des  vins  fins,  mais  inférieurs  à 
eehn  deBèee;  ils  ont  de  l'analogie  avec  les  vins  de  Nuits^ 

mais  lis  sont  plus  secs. 
Jusqu'à  Gevrey  la  chaîne  affecte  la  forme  générale  de 

ootwHix  assocîf^  par sToupes ;  mais,  k  partir  ce  point, 
chaque  Coleau  ne  ^e  [)î  »'*^eîite  plus  «pH?>ul»-  :  tels  sont  ies 
ooteaHz  de  Brochon,  de  Fixin,  de  Fixey,  Couchey,  de 
Marsannay  et  de  ('hein')V(\  Ici  on  s'éloigne  de  plus  en 
plus  de  la  r^'i^mi!  dos  i^raniK  mm^. 

Le  territoire  de  Brochon  fait  suite  à  celui  deGevrey  : 
ce  fniage  n'a  tpi'un  seid  climat  lemariiuaMe.  c'est  le 
Cré'Bîllon;  tous  les  autres  crus  ne  doDueut  que  des 
vins  dits  de  bonne  cuvée. 

La  Perrière  et  le  Chapitre  sont  les  deux  principaux 
crus  de  Fixin  ;  le  premier  est  classé  dans  les  pre- 
mières cuvées,  Tautre  ne  peut  prétendre  qu'aux  se- 
condes. 

Fixey  est  limitrophe  de  Fixin  ;  ses  passe-tout-grain 
forment  son  meilleur  produit,  n  en  est  de  même  de 

Gouchey. 

Marsannay^  dans  ses  crus  les  plus  renommés^  fournit 
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de  bons  vins  colorés,  spiritueux  et  d'une  longiie  coosm^ 

\ation,  mais  ils  ont  peu  de  finesse. 

Les  vins  de  Chenôve  sont  supérieurs  à  ceux  de  Mar- 
sannay  qu^on  récolte  sur  le  même  coteau  ;  ib  ont  de  la 
couleur,  uu  bon  goût,  une  renuirquable  solidité  el  ac- 
quièrent, avec  l'âge,  un  joli  bouquet  :  ce  sont  d'excel- 
lents ordinaires.  Le  meilleur  climat  de  Chenôve  porte  le 
nom  (le  clos  du  Roi;  on  le  range  communément  dans 
les  secondes  cuvées,  ainsi  que  le  vin  des  Maru-^L'Ory 
sur  le  territoire  de  Dijon,  dernier  climat  en  renom 

parmi  les  climaU  distingués  de  la  Côte-d*Or. 

Le  principal  commerce  des  vins  de  la  haute  Bour* 
gogne  se  fait  à  Beaune,  à  Nuits  et  à  Meursault;  leurs 
débouchés  sont  la  France  et  le  nord  de  l  l^urope,  parti- 
culi^meut  la  Belgique  et  T Allemagne;  ils  trouvent 
aussi  à  se  placer  avantageusement  en  Angleterre  et  aux 
États-Unis. 


VINS  DE  LA  BASSE  BOURGOGNE 

(toiinb). 

Sous  te  nom  de  vim  de  la  boue  Bourgogne^  on  com- 
prend généralement  les  vins  produits  par  le  départe- 
ment de  r Yonne;  il  convient  d'y  rattacher,  par  voie 
d'analogie,  le  meilleur  cru  de  son  voisiriagOy  les  Rioeys, 
dans  le  département  de  TAube. 
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Si  les  principaux  vins  de  la  iMuae  Bourgogne  sont 

infi^rieurs  en  qualilr  aux  graiids  vins  tie  la  (^ùle-d'Or  et 
ne  peuvent  leur  être  comparés  ni  pour  la  séve,  ni  pour 
la  finesse,  ni  surtout  pour  cette  richesse  de  bouquet 
dont  on  ne  trouve  l'équivalent  que  dans  les  grands  vuis 
du  Blédoo,  ils  n'en  ont  pas  moins  un  mérite  réel.  Vifs, 
fins  et  légers,  ils  peuvent  figurer  avec  honneur  sur  nos 
tables  comme  vins  d'entremets,  lorsqu'ils  se  sont  dé- 
pouillés de  cette  légère  àpreté  qui  leur  est  commune 
avec  les  vins  de  Bordeaux.  Plusieurs  d'entre  eux,  pour- 
vus d  un  arouie  agréable,  ne  manquent  lii  de  délicatesse 
ni  de  générosité.  On  leur  reproche,  il  est  vrai,  d'outre- 
piisser  le  degré  d'aleoolicité  aufjuel  doit  s'arrêter  tout 
vin  d'élite.  Chez  quelques-uns,  eu  effet,  le  principe  spi- 
ritueux est  assez  développé  pour  les  rendre  capiteux  ; 
mais  ce  défaut,  que  nos  pères  ne  redoutaient  guère,  ne 
justifierait  pas  l'espèce  de  discrédit  où  sont  tombés  au- 
jourd'hui les  excellents  vins  de  la  basse  Bourgogne,  si 
les  cépages  et  leur  culture  étaient  restés  les  mêmes 
qu'autrefois  :  malheureusement  culture  et  cépages  ont 
subi  plus  d'un  changement.  I)  un  autre  eôlé,  le  com- 
merce des  vins  du  Midi  par  le  canal  de  Bourgogne  ci  les 
chemins  de  fer,  leur  mélange  avec  des  bas  crus  de  toute 
provenance,  ont,  do  nos  jours,  diminué  d'un  tiers  la 
valeur  des  vins  de  la  basse  Bourgogne  dans  les  bons 
choix  d'ordinaire  et  d'entremets;  le  consommateur  vul- 
gaire préfère  maintenant  un  rouge  lx>rd  nerveux,  peu 
coûteux,  à  une  liqueur  mordorée,  pleine  d'agrément, 
perfectionnée  par  Tàge,  et  nécessairement  plus  chère. 

15 
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Heareuwmeiit,  en  dépit  des  caprices  de  la  mode,  les 
Olivottes,  Mi^ine,  la  Chatnette,  Pitois,  les  Pirrières^ 
coosenrerout  toujours  leurs  précieuses  qualités  auprès 
des  conDaiaseun;  aussi  croyoii»*noi]s  être  juste  eu  ré-» 
clamant  pour  ces  Tins  une  place  distinguée  parmi  lea 
productions  remaïquables  de  dos  vignobles  français. 

Quatre  arrondissements  se  partagent  les  priocipaint 
crus  du  département  de  TYonne  :  ce  sont  Tonnerre, 
Auxerre,  Àvallou  et  Juigny.  Les  deux  preuiiei-s  rem- 
portent de  beaucoup  sur  les  autres  pour  la  cpialité  de 
leurs  vins.  Onx  de  T arrondissement  de  Tonnerre  n'su- 
meut  au  plus  haut  degré  toutes  les  (fualités  qui  cai*acté- 
risent  les  vins  de  choix  de  la  basse  Bourgogne  ;  ils  sont 
aussi  plus  fimieiix  que  leurs  congénères.  Les  meilleui-s 
vins  de  TÂuxerrois  ne  leur  cedeut  qu'eu  spirituosite;  ils 
se  laissent  boire  plus  impunément  à  une  dose  plus  forte* 
L'arriuidisseuient  d'Avallon  iburiiit,  sur  ses  lueilleures 
côtes,  des  vins  corsés  et  généreux,  mais  moins  Uns  que 
la  tète  des  vins  du  Tonnerrois  et  de  TAuxerrois.  Joigny 
se  recommande  par  ses  vins  levers  et  agréables.  L  ;ir- 
rondissement  de  Sens  ne  produit  que  des  vins  commuus; 
il  faut  toutefois  en  excepter  ceux  de  la  côte  de  Crèves- 
Cœur  à  Paron*:  dans  les  bonnes  aiiiiées,  ceux-ci  ne  suut 
pas  à  dédaigner. 

VINS  DU  TONiSËRROlS. 

On  sait,  à  n'en  pas  douter,  par  d'anciennes  chartes, 

que  la  vigne  occupait,  au    siècle,  une  partie  liu  terri- 
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toire  de  Tonnerre.  D'après  le  cadaslre,  Télendue  des 
terrains  soumis  à  cette  culture  dans  les  cantons  de  Ton* 
narre  et  de  Ouzy  s^élève  à  S,3A7  hectares. 

Le  canton  de  loiiiierre,  composé  des  communes  de 
ToDoerra,  Êpineuil,  iunay,  Dannemoîne,  Chenay,  M6- 
losme,  Vezannes  et  Vezinnes,  renferme  2,002  hectares 
de  vignes,  dont  1 .887  eu  vigues  rouges  et  715  hectares 
en  irigoes  blanches.  Le  canton  de  Cruzy  comprend  Bérui 
(jLiihui,  l  ley,  Serrigny,  Viviei'sot  Tissey. 

Les  vignobles  de  ces  deux  cantou^s  bordent,  de  chaque 
côté,  lairallée  de  TArmançon  sur  une  longueur  de  16  ki- 
lomètres environ.  A  droite,  les  coteaux  se  liecoupent 
en  conques  ou  petits  vallons  mamelonnés,  à  pentes 
douces;  là  se  trouvent  la  vallée  du  Vau.  des  Olivettes, 
des  Moutsavoyes,  des  iieaumunts,  (Il-s  Grisels,  celle  des 
Bridaines  et  des  Valnoirs,  les  vallons  des  Yauceuses,  des 
Chardon neuses,  des  Beau  vais,  et  le  vallon  des  Pieds-de- 
Bois,  qui  mène  à  Mùiosnie,  eu  ()reiiant  les  noms  des 
Devoirs  et  des  Laumonds.  Les  meilleurs  crus,  sur  cette 
côte.  s<mt  tournes  vei"s  le  midi  et  le  levant,  ils  c>ccu[>eiit 
les  étages  inférieurs;  les  autres  coteaux,  plus  ou  moins 
élevés,  donnent  des  vins  de  seconde  qualité;  h  rexposi^» 
tion  du  couchant,  on  obtient  des  vins  plus  coisés,  mais 
de  qualité  inférieure. 

A  gauche  de  FArmaneon,  les  coteaux  sont  plus  forte- 
Uient  inclinés  ;  ou  y  rencontre  les  \  aunioi  liions,  les  Vau- 
vignoles,  la  Lice,  les  Chaniboudons,  les  Gerbes-d'Or,  les 
Voutois,  les  Vauliiînvs,  etc. 

Le  $ol  est  geneiuiexuent  calcaire,  plus  ou  moins  mé- 
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lanoré  d'argile,  de  silice  et  d'oxyde  de  ferj  sa  couche 
arable  varie  d  épaisseur. 

Les  meilleurs  vignobles  de  k  oMe  de  Toonerre  pro- 
prement dite  sont  peuplés  des  mômes  cépai?es  que  ceux 
des  grands  crus  de  la  Câte-d'Or,  les  Pineaux  eu  sont  la 
base.  De  Tonnerre  à  Troochay ,  le  Noirien  porte  le  nom 
de  franc  Pineau;  il  occupe  e&soaliellement  les  parties 
basses  des  coteaux,  celles  qui  ont  du  fond  et  dont  1  expo- 
sition regarde  le  sud  et  Test.  A  mi-cAte,  on  le  trouve 
généralement  mêlé  au  Beaunois  ;  ce  dernier  se  rencontre 
dans  des  parties  plus  hautes  :  les  Olivettes,  lesPerrières, 
les  Préaux,  une  portion  des  vignes  d'Ëptneuil,  de  Danne- 
moine  admettent  exclusivement  ces  deux  espèces  de 
Pineaux.  Dans  les  crus  de  seconde  qualité,  on  observe 
encore  un  troisième  cépage,  le  Lombard  ov^  Gros  Plant. 
Ckîlui-ci  réussit  particulièrement  sur  les  coteaux  élevés; 
peu  difficile  sur  la  nature  du  sol,  il  ne  craint  pas  les 
fonds  superficiels  et  pierreux;  il  est  lent  à  se  mettre  à 
fruit,  mais  une  fois  en  rapport,  il  produit  abondamment. 
Son  vin,  d'une  belle  couleur,  est  dur  en  primeur,  mais 
il  finit  bien  et  forme  d'excellents  ordinaires,  mélangé 
avec  le  Pineau.  Le  Lombard ,  allié  au  Beauuois  et  peu 
cuvé,  produisait  ces  vins  gris  ou  elairets  si  renommés 
autrefois.  Quelques  Tresseaux  ou  Verrots,  quelques 
Pineaux  gris  ou  Buriaux,  de  plus  en  plus  rares  aujour- 
d'hui, constituent  les  principaux  cépages  des  meilleurs 
vignobles  rouges  du  Tonnerrois  :  les  vignes  blanches 
sont  toutes  en  Beaunois. 

Ën  général,.le  sol  destiné  à  la  vigne,  dans  Tarrondis- 


Digitized  by  Google 


▼mS  DB  LA  BAS»  BOUIGOGHB. 

semeot  de  Tonnerre,  est  préalablement  défoncé.  La 
plantation  a  lieu  en  décembre  ou  en  mars.  On  se  sert 

cumiiiuii€iiictit  de  ciobMiUti  uu  Liiupuiis,  quelquelujs 
aÙBsideehefelées;  on  place  les  uns  et  les  autres  dans  des 
angelots,  trous  carrés  de  0*^,50  à  0*,3S.  Dans  les  vigne» 
rouge&9  l«'s  (  rps  su  Uuu\cnl  ii0"',82  sur  1  mrtre;  pour 
les  vignes  blanches,  on  plante  à  i'',ôO  sur  0*^82. 

La  vigne  ^  dressée  sur  trois  ou  quatre  coursons  ;  on 
uécimlîisse  qu'à  la  U'oisicme  icuiiie.  Le  provigua^^^ 
partout  en  vigueur.  La  fosse  dans  laquelle  on  couche  le 
sarment  n'a  pas  moins  de  0",30  de  profondeur.  Les 
vigueroiis  lemuiiucUideut  de  bien  encouder  le  cep,  c'est- 
àrdire  qu'il  faut  que  la  partie  extérieure  du  sarment 
forme  an^le  avec  celle  qui  est  en  terre:  les  ra(  ines  pai- 
tanl  Ue  ce  coude  coulnbuent  a  alleruiir  le  proviu. 

La  culture  de  la  vigne  diffère  peu  dans  les  cantons 
du  Tonnerrois:  elle  n'offre  dt*  \aiiaijh'>  que  dans  cer- 
tames  commuQos  particuiièremeut  adonnées  à  la  fabri- 
cation du  vin  blanc. 

I.a  Mgiie  reçoit  ronuiiuiu  lueuL  ciiu|  l,u  un.s  ;  IHe  tail- 
lage^  2^  le  premier  labour  ou  sombrage;  le  piquage^ 
oomiNreiiant  l'attache,  raccolau^e^  rébourLçeonnementet 
les  autres  uienus  suins  qu'exij^e  la  vigne;  4"  le  st( uuJ 
labour  appelé  binage^  et  5»  le  dernier  labour,  désigné 
soqs  le  nom  de  lier  cage. 

Le  tdillage,  a  il<  ii\  uu  Uoi^  yeux,  a  lieu  en  mars  ou 
mâme  dès  la  fin  de  février,  lorsque  le  temps  est  favo- 
rable. Lesombnu<:e,  culture  qui  devrait  être  profonde  et 
qui  u  est  que  superlicielle,  s  eilectue  à  la  ïm  de  uiai  s  uu 
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àa  commencement  d'awil.  Le  binage  et  le  tierçage, 
destinés  principaleiiieot  à  détruire  les  mauvaises  herlxîs 
et  à  rafraîchir  le  sol  par  une  légère  culture,  se  donnent 
à  deux  mois  d'intervalle,  en  juin  et  en  août  :  pour  ces 
façons,  on  emploie  la  metgle^  espèce  de  hoyau  recourbé 
et  triangulaire  qui  remue  la  terre  à  0*^07  de  profon- 
deur. Le  travail  de  la  meigle  a  pour  conséquence  de 
taire  descendre  constanimeat  la  terre  au  bas  de  la  vigue* 
La  partie  haute  ne  tarderait  pas  ainsi  à  être  dénudée  et 
ruinée;  mais  on  obvie  à  cet  incunveuient  en  portant,  de 
temps  à  autre,  aux  endroits  dégarnis,  la  terre  qui  a 
successivement  dévalé,  ou  bien  on  fortifie  les  parties 
faibles  avec  des  teurées  ou  auias  de  terre  qu'où  place 
généralement  à  la  tète  du  vignoble. 

Il  est  d'usage  de  piquer  aussitôt  après  avoir  taillé. 
L'opération  du  piquage  à  trois  ou  quati  e  paisseaux,  sui- 
vant le  nombre  des  coursons,  est  confiée  à  des  hommes; 
on  attaclie  la  vigne  au  fur  et  à  mesure  qu'on  fiche  les 
échalas.  Le  piquage,  dans  les  vignes  blanches,  exige 
plus  de  solidité  que  pour  les  vignes  rouges.  Quand  les 
premières  sont  arrivées  à  leur  quatrième  feuille,  on  plie 
les  bUUm;  plus  tard,  ils  se  laisseraient  diflBciiement 
courber.  On  fiche  deux  échalas  à  chacun  des  bras  le 
plus  rapprochés  de  la  souche  et  places  de  telle  soile  que 
le  lien  qui  doit  y  fixer  le  billon  se  trouve,  en  termes  de 

vigneron,  enti-e  cou  et  chapeau,  en  d'autres  mots,  à  la 
naissance  du  bois  d  uu  au.  Des  femmes  sout  cbaq;ees 
d*ëfia(er,  ^esmamacher^  c'est-à-dire  d'ébourgeonner, 
opération  impui  Uintc  qui  réclame  Tœil  du  maître,  doit 
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se  répéter  plusieurs  lois  dans  le  cours  de  la  végétation, 
«t  est  malhaureuBemeut  très  négligée.  Lei  pousses  ré^» 
servées  sont  accolées;  on  rogne  en  jnin. 

Les  travaux  d  iuver  se  donnent  généraloineiit  à  la 
jonniAe,  oeiu  d'été  se  foui  à  la  tâche  :  les  premiers  con* 
MealM  otfvertares  et  fumures  de  fosses,  en  arrachages 
de  mauvais  plants,  leurées  et  portages  de  terres,  etc^  i\& 
ecmmencent  après  la  vendange. 

Lmrigne  entre  en  bon  rapport  à  huit  ans.  La  ven- 
dauge  a  lieu  généraiemeut  depuis  la  fin  de  septembre 
jusqa'au  SO  octobre;  le  rendement  moyen  est  de  iO  heo* 
iolitres  par  hectare  dans  les  bonnes  oMes. 

A  part  deux  ou  trois  communes  encore  assujetties  au 
ban  dê  vendange,  la  cueillette  du  raisin  est  libre  dans 
le  Tignoble  de  Tonnerre  ;  elle  coïncide  ordinairement 
avec  réquinoxe  d'automne.  De  la  taculté  pour  chacun 
de  vendanger  quand  bon  lui  semble,  il  résulte  que  les 
uns,  [)ress(^s  de  récolter,  ne  redoutent  pas  un  peu  de 
vert  dans  la  veudauge;  les  autres,  au  contraire,  ne 
oneOlent  que  lorsque  les  raisins  ont  tout  à  fait  complété 
leur  maturité.  Le  moment  le  plus  opportun  de  ven- 
dan^ier  est  entre  ces  deux  extrêmes  :  on  sait  toutefois 
expérience,  dans  le  Tonnerrois,  que  les  vins  prove-* 
udut  du  Pineau  acquièrent  de  la  miiturité  dans  le  ton- 
neau; le  vert,  quand  li  n  est  pas  eu  excès,  se  perd  et  la 
finosîté  est  plus  prononcée. 

Lorsqu'on  veut  faire  du  vm  blanc,  on  lueL  iiumcdia- 
temeiit  les  raisins  sous  le  pressait  eu  évitant  de  les 
fouler  ;  on  œMe  le  produit  des  difiérentes  presses  oUd^ 


Digitized  by  Google 


2â2  MÉGIOS  DU  l'£ST. 

nues  avant  de  piocher  le  marc:  ce  (\u'\  coule  ensuite  est 
mis  à  pari.  Le  vin  blanc  est  eutouué  daos  des  touueaux 
neufS)  rincés  préalablement  avec  soin  et  légèrement 
sonfrés;  quaud  la  fermentation  a  eessé,  on  remplit  et 
Ton  scelle  les  tonneaux  ;  on  soutire  après  les  gelées. 

Les  raisins  destinés  à  être  convois  en  yin  rouge  sont 
amenés  à  la  vinée  et  déchargés  dans  la  cuve,  si  Ton 
n'égrappe  pas.  Quand  on  ^rappe^  on  les  dépose  dans 
des  baignoires  ou  cuveaux,  près  de  la  cuve  recouverte 
alors  d'un  panier  à  claire-voie  ou  égrappoir  ;des  ouvriers 
enlèvent»  à  Taide  de  petits  râteaux,  la  rafle  en  plus  ou 
moins  forte  proportion,  selon  le  degré  de  mat u rite  du 
raisin.  La  cuve  ainsi  remplie,  on  foule  énergiquementel 
Fon  abandonne  la  fermentation  à  elle-même,  jusqu'à  ce 
qu'elle  soulève  à  sa  plus  grande  hauteur  le  chapeau  de  la 
vendange.  Eu  géuéral,  les  cuves  ne  sont  pas  couvertes 
dans  le  Tonnerrois;  certaines  personnes,  cependant, 
assurent  s'être  bien  trouvées  de  cuver  en  vases  clos  avec 
l'appareil  Gervais.  Dès  que  le  diapeau  de  la  vendange 
s'abaisse,  on  refoule  une  seconde,  puis  nne  troisième 
iois  dans  les  vingt-quatre  heures,  au  moment  du  décu- 
vage.  S'agit-il  de  vins  délicats,  on  se  garde  bien  d'at- 
tendre le  refroidissement  ni  1  âpre  té  du  moût  pour  décu-* 
ver  :  celui-ci  doit  avoir  couservé  une  pailie  de  sa 
liqueur.  Dans  les  années  froides,  une  addition  de  sucre 
supplée  au  défaut  d'alcool  et  de  couleur  ;  mais,  dans 
les  bonnes  années,  toute  addition  de  sucre  est  superflue, 
dangereuse,  sujette  à  des  êraubl^^  et  risquerait,  suivant 
rexpression  du  vigneron,  de  gâter  le  bien  du  bon  Dieu. 
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Le  marc  est  porté  m  le  pressoir,  où  ou  le  mêle  avec  le 
produit  du  déouvage,  à  rexcepUau  de  la  dernière  serre 

et  deVégoul.  Lenvaisselage  siiil  iinniôdiatmiient  le  pres- 
huiage.  La  fermeotatiou  poursuit  dans  le  touueau  ; 
dès  qu'elle  a  ceasé,  on  peut  bouder.  La  vidange  déter- 
mine ropportunit«^  et  la  répétition  de  ruuillajçe.  Cer- 
taioes  pcrsouues  foot  uu  premier  soutirage  au  débours 
bage  ou  premier  repos  du  vin  ;  mais,  en  général,  on 
soutire  en  mars,  après  les  gel('»es.  Ui  plu^jarL  des  pro- 
priétaires ont  coutume  de  muter,  soit  au  moment  du 
décnva^e,  soit  à  répo([ue  du  soutirage. 

Les  i>oiis  ordinaire^  du  I  ntiiienuis  ii  acquièrent  leur 

maturité  qu'entre  trois  et  quati  e  ans,  les  extra  n'arrivent 
à  leur  perfection  qu'à  m  ou  huit  ans;  il  faut  six  mois 
de  bouteille  aux  premiers  et  douze  uu  quinze  mois  aux 
seconds. 

Les  vins  mgnerans^  ou  troirième  cuvée,  valent,  en 
moyenne,  de  60  à  70  francs  le  muid  ou  les  deux  feuil- 
lettes (272  Utres). 

Les  secondes  cuvées  se  paient  de  80  à  100  francs; 
les  premières,  de  i  50  à  200  francs.  Les  iétes  de  cuvées, 
en  grande  année  et  enrichies  par  le  temps,  valent  de 
3  a  /lOO  francs  le  muid.  Les  vins  du  Tonnerrois,  dans 
les  meilleures  années,  sont  parfois  sujets  à  Tamertume 
au  début,  mais  cette  maladie  disparaît  à  mesure  que  le 
vin  prend  de  1  âge.  La  bonne  cunsiM  vation  des  meilleurs 
vins  du  Tonnerrois  suit  la  rt^le  générale;  elle  dépend 
surtout  de  Tamiée,  de  la  pureté  du  cru,  de  Thomc^é- 
néité  de  la  récoite  et  de  la  manière  dout  ceUe-ci  a  été 


traitée  et  gouveriK^e.  Ainsi,  des  Tonnerres  1602  ont 
atteint  leur  demi-^ède  sans  rien  perdre  de  leur  perfec- 
tion ;  des  181 1  conservent  encore  leur  supériorité,  sauf 
la  oouleur,  qui  a  revôtu  celle  de  pelure  d  oignon  ;  enfin 
les  excellents  vins  des  années  1825  et  1834  sont  airÎTés 
à  trente  et  viujît  ans  iV\vj:i'  sans  que  leurs  qualités  aient 
baissé  On  peut  donc  conclure  de  ces  faits  que  les  grands 
¥ins  du  TonnerroiSy  s'ils  ne  doivent  pas  être  bus  avant 
six  ou  huit  ans,  ne  crai^z^nent  pas  Tépienve  du  temps; 
vingt-cinq  ans  et  plus  de  garde  ajoutent  à  leur  mérite 
et  justifient  leur  vieille  réputation. 

Les  principaux  crus  du  Tonnerrois  sont,  eu  rouge  : 
i^LdsOlivoUeSy  sur  la  commune  de  Daimemoine.  Ce 
dos,  d'une  contenance  de  6  hectares  36  ares  en  ^lein 
midi,  repose  sur  un  sol  très  pierreux  qui  présente  à 
1  analyse  la  composition  suivante  : 


Oxyde  de  fer   4,050 

AlumÎTie   .  /*,150 

MagQCâie  ».  »   0,335 

Silice  soluble  ^   0,080 

Acide  pbospharique   0,S50 

Sels  alcalins   I,0&0 

Carbonate  de  ohani   82,eS0 

Matières  organiques   6,030 

Hdâiiiu  iUâolublti   51,125 


100,000 


Les  Olivettes  sont  exclusivement  plantées  en  Pmeaux, 
et  fournissent  on  vin  généreux,  d*une  bellé  robe  et  doirà 
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de  beaucoup  de  corps,  ce  qui  ne  Pempéche  pas  d*dtre 

très  fin  et  bouqueté  :  il  va  de  pair  avec  les  meilleurs  vins 
de  la  basse  Bourgogne,  si  même  il  n*en  forme  la  tète. 

La  Came^Échaudé,  les  Pêrrièrêt^  \weâlêi  Piiùi^ 
les  Préauœ,  les  Poriies.  Leui*s  produits  rappellent  les 
qualités  du  vin  des  Olivottes,  et  prennent  place^  immé* 
diatement  après  ce  cru .  dans  la  première  daase  des 
vins  du  Tonnerrois.  Viennent  ensuite  les  Heauvais^  les 
ChampÊoinij  les  BmummUs^  les  Griseyi^  les  Bridaimeif 
les  Charlouœ^  les  Pertuis-BaUeaftw. 

Cesi  encore  dans  1  arrondissement  de  Tonnerre  qu'on 
trouve  les  nieilleors  vins  blancs  de  la  basse  Bourgogne. 

Citer  le  \  aunionllon,  sur  le  territoire  de  Jimny,  à 
Texpositiou  du  sud-est,  c'est  faire  Téloge  d  un  vm  sec» 
plein  de  corps,  de  finesse  et  surtout  de  générosité;  ses 
premières  cuvées  rivalisent  presque  avec  les  meilleurs 
vins  blancs  de  Meursauit  (Cète-d'Or).  Le  sol  de  ce  cru 
remarquable,  soumis  à  Tanalyse,  présente  la  composi- 
tion  suivante  : 


Oxyde  de  fer   0»0I& 

AluiJiiiie   2,ÎI47 

Magnésie   0,567 

Silice  soluble   0,187 

Acide  phospborîque   0,371 

Carbonate  de  chaux   59,Sft5 

Matières  organiques  

Sels  alcalins   0,879 

Kt^idu  insoluble   33,022 


iao,eao 
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Le  cru  dfl6  Gritéeiy  sur  le  territoire  d'Épineuil ,  jouît 

d'une  réputation  presque  égale  à  celle  du  Vaumorillon. 

Les  côtes  des  Préaux,  des  Pitois  et  des  Olivottes  iour- 
oiasent  eooore  d'excelleDts  vins  blancs;  toutefois  ils  ne 
peuvent  être  cla^s  qu'api  es  le  vin  de  Chablis.  Ce 
Vignoble^  le  plus  considérable  parmi  les  vignes  blanches 
de  la  basse  Bourgogne ,  fait  partie  de  rarrondissement 
d'Auxerre, 

IndépeDdammeni  de  ses  vins  rouges  et  blancs,  le 
Tonnerrois  produit  encore,  sur  une  petite  échelle,  des 
vins  mousseux  distuigués,  riches  en  alcoolicité  :  cette 
fabrication  spéciale  date,  à  Tonnerre,  de  1626.  Les 
raisins  de  Pineaux  noirs  et  blancs  destinés  à  cet  usage 
sont  vendangés  avec  uu  soin  tout  particulier.  Un  retran- 
che tous  les  grains  défectueux,  en  évitant,  autant  que 
possible,  d'altérer  la  fraîcheur  du  raisin.  Celui-ci  est 
soumis,  sans  retard,  à  1  action  du  pressoir;  on  sépare 
le  jus  vierge  provenant  des  premiers  pressurages  et  Ton 
met  à  part  le  vin  des  dernières  serres,  appelé  vin  de 
kUUe  :  celui-ci  s'emploie  plus  tard,  selon  les  qualités 
qui  le  recommandent.  Le  vin  des  premières  serres  est 
mis  iuimédiateaieut  eu  tonneaux;  on  scelle  lorsque  la 
fermentation  est  apaisée.  La  fabrication  de  ces  vins 
mousseux  s  effectue,  tlu  reste,  de  la  même  manière 
qu'en  Champagne;  on  les  soutire  trois  fois  et  on  les 
colle  à  diverses  reprises. 

Paris  est  le  principal  débouché  des  vins  du  Tonnerrois. 
La  Picardie,  la  Normandie,  la  Flandre,  la  Belgique,  les 
Ardennes,  en  foisaient  autrefois  une  grande  consommar 
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Uon,  mais  ib  ont  disparu  de  ces  contrées,  par  suite  de 

la  concurrence  des  vins  de  Bordeaux  coupés  avec  des 
vins  du  Midi  plus  ou  moins  alcoolisés. 

VINS  DE  L'AUXERROIS. 

Aux  excellents  vins  des  environs  de  Tonnerre  TAuxer- 
rois  oppose  ceux  de  la  grande  côte  d'Auxerre  et  quel- 
ques autres  crus  distingués  de  son  voisinage,  rindité 
légitime  et  consacn^c  par  le  temps.  Si  Ton  en  croit  la 
chronique,  les  anciens  évèques  d'Auxerre  avaient  cou- 
tume de  fiure  des  présents  de  leurs  meilleurs  vins  en 
Italie  et  eu  Angleterre.  Quelle  que  soit  la  préférence  que 
chacun  9  selon  son  goût,  accorde  à  ces  différents  vins, 
personne  ne  conteste  leurs  qualités;  ils  sont,  en  effirt, 
Toiigueil  de  la  basse  Bourgogne. 

La  plupart  des  meilleurs  crus  de  TAuxerrois  sont 

situés  sur  la  grande  côte  d'AuûDerre.  Celle-ci  prend  nais- 
sance à  la  route  de  Saint-Georges,  longe  la  route  de 
Paris,  et  vient  aboutir  à  la  c6te  qui  domine  la  rivière 
d'Yonne;  elle  couipreiid  les  climats  renoniiut  s  de  BouP' 
siceUj  Rasoir^  MigraiM^  Quéiardj  Chamfleroi^  Boimt^ 
Clairiim,  Judat,  les  lies  et  la  ChaîMtU  :  son  étendue 
totale,  d'après  le  cadastre,  comprend  âOÔ  bectares,  dont 
les  deux  tiers  seulement  sont  plantés  en  vignes. 

Le  sol  est  argilo-calcaire,  pierreux  et  mêlé  d^oxyde 
de  fer,  surtout  dans  sa  partie  supérieure;  il  n^arde  le 
sud  et  le  sud-est  ;  les  meilleurs  quartiers  se  trouvent  à 
mi*cùte,  la  où  le  tenam  a  plus  de  valeur  et  où  le  soleil 
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eieree  plus  Ubromeot  son  action  :  la  Ghatoette  tppar- 
Ueot  à  la  formalion  pordandienne,  Migraine  ;  Quétard 

et  Boivin  à  la  foruialiou  uéocoinienne. 

Trois  cépages  peuplent  la  grande  côte  d'Auzerre  :  le 
Pineau^  pour  les  deux  tiers;  le  Tresteau  et  le  Hamam^ 

chacun  pour  uu  sixième. 

La  culture  de  la  vigne  et  le  mode  de  vinification, 
dans  TAuxerrois,  différent  peu  des  usages  du  Tonner- 
rois.  A  (À>uiaugeii  el  a  Iraucy,  la  plantation  a  lieu  géoé- 
lalemeiit  au  pal  ;  à  Auxerre,  on  plante  dans  des  trous  de 
0»,i4  à  0",26  de  profondeur  sur  QrM  de  côté.  Les 
ceps  soui  à  0"',62  euvirou.  Les  Pineaux  sout  laillésà 
trois  jfeuxsur  chaque  courson,  sur  deux  seulement  pour 
le  Tresseau  et  le  Romain.  La  vigne  reçoit  quatre  façons 
anouelies,  outic  la  bame  ou  pliage  des  sarments,  ré- 
bourgeonnement et  l'accolage.  On  vendange  du  25  sep- 
tembre au  15  octobre.  Pour  les  vins  fins  Tégrappage  se 
pratique  presque  toujours;  le  cuvage  dure  de  cinq  à  dix 
joursy  suivant  le  degré  de  maturité  du  raisin  et  Tétai  de 
la  teinpéralurc.  QueUpies  piopriétaires  l'clairos  piMisonl 
que  ce  cuvage  est  iusuliisanty  et  que,  si  ou  le  pi  obligeait 
pendant  vingirquatre  ou  trente^  heores  de  plus,  les 

vins  de  première  qualité  de  la  grande  côte  d'Auxerre 
seraient  plus  de  garde  et  pourraient  être  Uvivs  au  com- 
merce d'exportation  :  à  l'appui  de  cette  opinion,  ils 
citent  d^  vins  de  91.  18UG  et  1811,  qui,  jusque  dans 
ces  dernières  années,  avaient  oonservé  toute  leur  viuosité 
et  leur  fraîcheur;  ils  s'étaient  seulement  dépouillés,  en 
partie,  de  leur  couleur  foucé.  Cette  longévité,  d'après 
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mûres  recherches,  serait  due  à  la  fermentation  prolongée 
que  ces  vins  avaient  subie  dans  la  cuve.  Le  rmipiisiage  a 
lieu  deux  joun  après  la  mise  en  tonneaux;  ou  y  mient 
quatre  fois,  ini  moins,  le  premier  mois,  on  n  ouille 
ensuite  que  tous  les  mois*  On  soutire  une  première  fois 
en  décembre  ou  janvier,  une  seconde  fois  en  mars  ou 
avril  et  dans  le  coiinuit  du  mois  d'août. 

Les  principaux  crus  de  ia  grande  côted'Auxerre  sont: 
Miffrmme^  la  CkeâneUê  et  BeMn.  Les  vins  qui  en  |iro» 
tiennent  recommandent  par  leur  vinosité  (ceux  de 
Boiviu  surtout),  par  leur  finesse  et  leur  iiouquet;  ils 
remportent,  k  cet  égard,  sur  les  vins  de  seconde  qualité 
de  Judas,  Kosuir,  Uuetard,  Boussicat,  Clarion  et  les  Iles. 
Les  premiers  s'obtiennent  à  raison  de  16  hectolitres 
environ  par  hectare;  leur  prix  varie  entre  3  et  800  fir. 
les  272  litres.  Les  sec^jnds  rendent,  en  moyenne,  20  hec- 
tolitres; ils  valent  de  i  75  à  200  fr.  :  ils  ont  un  peu  plus 
de  corps,  mais  moins  de  finesse  que  les  autres.  Les  vins 
de  Migraine,  Chainette  et  lioivin  et  les  premières  cuvées 
des  vins  de  la  o6te  d'Auxerre  peuvent  être  considérés 
comme  vins  fins  d'entremets.  Ils  doivent  être  mis  en 
bouteilles  à  la  ûn  de  la  troisième  année  et  peuvent  être 
bus  dans  le  cours  de  la  quatrième.  On  leur  reproche  de 
n'être  pas  assez  de  garde  :  leur  durée  générale  n*excéde 
guère  qumze  aus;  ils  sout  sujets  à  tourner  à  i  amer 
quand  on  ne  leur  donne  pas  les  soins  qu'ils  réclament» 
Paris,  le  nord,  W^i,  l'ouest  de  la  France,  la  Flandre 
et  la  Belgique,  forment  les  principaux  débouchés  des 
tins  de  la  cMe  d*  Auxerre, 
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A  la  suite  des  premiers  crus  de  TAuxerrois,  Irancy 
vient  se  placer  comme  importance  vitiode.  Ce  vi- 
gnoble ,  atué  à  !  1  kiloniètres  d' Amerre,  produit  des 
vins  corsés,  généreux,  d'une  belle  robe  et  lort  appréciés 
du  oonmieroe  :  son  cm  le  plus  remarquable  est  la  Ah 
laUe,  Jullien  rapporte  que  les  bénédictins,  jadis  proprié^ 
taires  chi  clos  de  la  ('hainette,  faisaient  tant  de  cas  du 
vin  de  la  Pâlotte,  qu'ils  le  rnèbiient  dans  leur  première 
cuvt  e.  afin  de  lui  donner  plus  de  corps  et  de  force,  et 
de  le  rendre  plus  apte  à  supporter  le  voyage.  Le  vin  de 
la  Palette  provient  de  Pineaux  fins  et  du  RomaÎD  ;  il 
figure  avec  distinction  à  côté  de  ceux  de  Migraine,  Boi- 
vin  et  ChaineUe;  il  cuve  plus  que  les  vins  de  la  grande 
cMeet  se  conserve  longtemps  :  on  doit  le  mettre  en  bco- 
teilles  et  le  boire  plus  tard  que  les  vins  d'Auxerre. 

Goulange-la-Vineuse ,  à  10  kilomètres  d'Auxerre, 
mérite  une  simple  mention;  c'est,  aujourd'hui,  plutôt 
un  vignoble  de  quantité  que  de  qualité.  Le  Pineau  dit 
de  Cauiangesj  moins  fin  que  celui  d' Auxerre,  mais  plos 
productif,  le  Tresseau  et  le  Romain,  chacun  pour  un 
tiers  y  y  sont  cultivés  avec  succès  :  le  vin  de  Coulangies 
n^est  qu'un  simple  ordinaire. 

11  en  est  autrement  des  vignes  blanches  de  la  côte  de 
Chablis.  Ce  vignoble ,  le  plus  considérable  de  la  basse 
Bourgogne  pour  le  vin  blanc,  contient ,  d'après  le  ca- 
dastre, Î2,li6i}  hectares.  Sa  couche  arable,  superticieUe 
et  pierreuse,  est  essentiellement  calcaire,  son  sous-sol 
argileux.  Le  coteau  de  Chablis  incline,  par  une  pente 
douce,  vers  le  sud-est  et  le  sud-ouest.  Le  Pmeau  Uanc 
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y  règne  exdunvemeût.  Les  oeps  mi  placés  à 

dans  le  «^ns  vertical  du  coteau  et  à  0",72  dans  le  sens 
transversal.  A  quatre  ans,  on  dreiise  la  vigne  sur  deux 
coursons;  à  six,  elle  est  établie  sur  trois  branches;  à 
huit  ans,  elle  présente  (pilaire  coursons  qiimni  la  force 
du  cep  et  la  nature  du  sol  le  permetteut.  Ou  ne  com- 
mence k  piquer  qu'à  la  troisième  feuille  et  avec  un  seul 
eciiaias  ;  on  lui  donne  ensuite  autant  de  puisseaux 
qu'elle  compte  de  bras  :  ces  échalas  sont  disposés  de 
telle  sorte  que  les  coursons,  au  lieu  de  se  diriger  verti- 
caiement,  sont  rapprochés  et  plies  le  plus  près  possible 
de  terre;  dans  cette  position,  les  raisins,  mieux  soleiUés, 
acquièrent  une  maturité  plus  complète.  En  général,  on 
ne  lume  pas  la  vigne  à  Chablis,  mais  on  la  terre  de 
temps  à  autre.  Toutes  les  vignes  sont  travaillées  à  la 
pioche  ou  meigle,  couime  dans  le  Tonnerrois;  elle  reçoit 
trois  façons,  commence  à  produire  vers  la  cinquième 
année  et  se  met  en  plein  rapport  entre  huit  et  dix  ans. 
Elle  décUne  très  vile  ;  en  général,  il  faut  la  renouveler  à 
vingt-cinq  ans  :  on  Tarrache  à  cet  âge.  L'usage  le  plus 
répandu  est  de  prendre  d'abord  un  blé  sur  le  défriché 
de  vigne;  on  y  cultive  ensuite  de  i  orge  ou  de  Tavoine 
dans  lesquelh»  on  sème  du  saiofoiD;  ce  foun«ge  est 
fauché  pendant  quatre  ou  cinq  ans,  puis  on  le  culbute 
et  Ton  remet  le  terrain  en  vigne. 

La  vendange  a  lieu  dans  les  premiers  jours  d'octobre* 
On  n'égrappe  pas,  ou  piesse  au  fur  et  à  mesure  f[u"on 
vendange.  Chablis,  malgré  son  importance,  ne  possède 
qu  un  petit  nombre  de  pressoirs,  et  Ton  compte  les 

16 
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quelques  piopriéUiree  qui  ont  des  prenoin  pour  leur 
ttsa^o  spécial;  les  autres  sont  oblit^és  de  s'îmerire 
d'avauca  pour  faire  passer  leur  vendauge  sur  les  pres- 
soirs en  disponibilité.  On  presse  ainsi  pour  chacun  depuis 

six  heures  du  matin  jusqu'à  six  heures  du  soir  ;  lo  pres- 
surage est  terminé  vers  trois  heures,  mais  ou  ïdisse  le 
marc  sous  presse  jusqu'à  six  heures.  Les  tonneaux  dans 
lesquels  \v  moût  est  entonné  s  emploient  toujours  neufs, 
ils  sont  de  bois  de  ohène;  on  les  fait  renfler  eu  les 
échaudant,  puis  on  y  verse  de  Teau  froide  :  ils  ne  sont 
ni  mécbés  ni  allrunciiis.  Un  ouiiie  tous  les  quiuze  jours 
jusqu'en  janvier,  ensuite  une  fois  tous  les  mois;  on  sou- 
tire en  mars  et  en  juillet. 

iïablis,  dans  ses  uioiUeurs  quartiers,  les  Chs,  les 
tirmamliei^  les  ^aux^Dérirs,  produit  le  vin  le  plus 
estimé.  Milly,  k  2  kilomètres  de  la  ville,  rivalise  presque 
avec  Chablis  par  ses  pi^emieres  cuvées;  ou  les  obtient 
sur  la  eàte  de  LecheL  Les  McfU^Miimuo^  en  partie  sur 
Fley,  ei)  [mrlie  sur  Fiey,  fournissent  nn  vin  de  première 
qualité.  Les  tètes  de  cuvées  de  Chabhs  valent  100  francs 
en  moyenne;  elles  montent,  parfois,  à  150  et  âOO  firancs 
les  deux  fûts  ('272  litres). 

Le  vin  de  Chablis  est  un  vin  blanc  l^r»  sec,  vif, 
pétillant,  capiteux,  qui  a  du  corps,  de  la  iinesse,  un  bou- 
quet particuliei'  et  une  transpareuce  parfaite;  il  doit 
Atre  mis  en  bouteilles  après  deux  ans  de  séjour  en  ton- 

iieau;  la  seconde  année  de  sa  mise  en  bouteilles,  il  est 
dans  toute  sa  perfection,  ce  qui  ne  lempèche  pas  d'être 
de  garde.  Le  vignoble  de  Chablis,  dans  les  bonnes 
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annéee,  donne  de  &0  à  50  heelolitres  de  vin  i^ar  hectare  ; 
son  reudeiiieiit  uiuyen  ne  lio^msse  pas  âO  bectoiitm. 
Cbablift  livre  annueUement  au  commerce  enriroii 
26,000  hectolitres  de  v^^ritable  Chablis,  mais  les  envi- 
rons proiiteut  du  vûmuage  et  de  Tanalogie  des  produits, 
pour  en  vendre  une  grande  (juantité  soue  ce  nom  :  le 
pavillon  couvre  alors  la  uiarchandise.  Paris  est  son 
principal  débouché. 

PRLNUPAUX  CRUS  M  L  AVALLOiSNAK. 

Les  meilleurs  viguobles  do  cette  contrée  sont  tous 
situés  sur  les  côtes  qui  eutoureot  la  ville  d'Avalion, 
dans  un  rayon  de  5  à  6  kilomètres. 

Le  sol  est  ai  gilu-caicaire,  à  i  expositiou  du  sud  et  du 
sud-est,  et  planté  presque  eidusivement  en  Pineaux 
dans  les  vignes  biiiirgeoises  ;  les  vif?nes  de  vigneron 
o'aduiettent  qu'un  quart  en  Pineaux,  le  reste  consiste 
en  grot  et  peHl  Féroi.  cépages  de  quantité,  dont  la 
uutluiitc  n'est  pas  toujouis  iissurée. 

On  plante  généralement  au  fossé  plutôt  qu'au  pal^ 
avec  des  chevelées  qui  se  ti-ouvent  à  0*,80  les  unes  des 
autit  La  taiiie  s  eiiectue  ei\  argoty  c'est-à-dire  qu'on 
taille  à  court  bois  en  laissant  deui  yeux  sur  chaque 
courson.  La  vigne  reçoit  juinuellenient  trois  façons;  on 
ébout){eonae  eu  juiu,  ou  épampre  à  deux  reprises,  en 
juillet  et  en  août; c'est  aussi  àces  (  |HK[ues  qu'on  accole. 
La  vigne  entre  en  bon  rapport  à  la  cinquième  feuille. 


RÉGION  DE  l'est. 

La  Teodange  s*efiectue  au  oommeDoement  d'octobre. 

Le  cuvage  dure  de  cinq  à  neuf  jours  ;  on  remplit  dès 
que  le  vin  ne  travaille  plus  ;  on  debourbe  sur  lie  vers 
la  fin  de  décembre  et  l'on  soutire  en  mars. 

vignobles  les  plus  estimés  dans  rAvallonnaissonl 
Rouvres,  Aunay-la-Céle^  Montécheririj  Étaule^e-yauU, 
Girode^  Tarrot  et  Champ^achol  :  les  premiers  se  dis* 
tînfrnenl  parleur  bouquet  et  leur  tiiicssc.  Les  vins  de 
c€s  côtes  sont  capiteux,  ils  peuvent  être  bus  à  trois 
ans  ;  Thectare  rend,  en  moyenne,  de  20  à  S5  hecto- 
litres :  riiectolitre  vaut  25  francs.  Ils  s'écoulent  sui  Paris 
et  le  Morvan;  on  en  consomme  une  partie  dans  la 
localité. 

VIGNOBLE  DE  JOIGNY. 

Ijd  vignoble  de  Joigny  clôt  dignement  la  série  des 
vius  de  choix  de  I  Viuiiie;  la  côte  ^amt- Jacques,  aux 
portes  mêmes  de  la  ville  de  Joigny,  représente  le  meil- 
leur cru  de  cet  arrondissement.  Sous  cette  dénoruiiia- 
tion  spéciale,  ou  comprend  non-seuleuicul  la  côte  Saint- 
Jacques,  mais  encore  le  haut  de  Saini^JaequeSj  les 
Ronces,  la  Croix^uémard  et  le  climat  ilc  Muscadet  : 
leur  réunion  forme,  d'après  le  cadastre,  une  contenance 
totale  de  6.9  hectares.  Le  quartier  d'élite  ne  comprend 
que  M  hectares,  encore  y  distiiifrue-t-ou  part iculièi-e- 
meut  la  moi  lit;  la  plus  élevée  de  ce  climat  située  sous  la 
route  des  Cerisiers  :  son  yio  doit  sa  sup(^riorité,  d'une 
part,  ii  la  nature  friable  du  sol  ;  de  Tauli  e,  à  la  finesse 
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des  cépages  et  au  soin  remarquable  avec  lequel  la  fer- 
meutation  de  la  cuve  est  conduite. 

Le  sol  est  UD  catoûre  mêlé  de  silex  et  d'ai^ple;  cette 
demièv^eapios  de  terre  l'emporte  dans  la  partie  haute, 

le  cai  booale  de  chaux  douiiue  daiis  la  partie  basse.  La 
peaie,  dans  lea  endroits  privilégiés  de  la  côte,  est  d'en- 
vnmMlfimr  400. 

Les  deux  tiers  des  cépages  qui  la  peupieut  se  coiupo- 
aBDi  de  yérvê  mcusMeuœ;  le  reste  con^ste  en  Pineaux 
noir  ei  blane,  et  Houehe  cendrée  ou  Pineau  gris,  mélan- 
gés d  un  peu  d'Épicier  et  de  piani  de  lioi, 

La  euhore  de  la  vigne  est  traitée  avec  beaucoup  de 
soins  an  vignoble  de  Joigny.  On  plante  en  percA^  espa- 
cées de  0"',Ô4;  les  chevelées,  recouvertes  d'une  pelletée 
de  kueamy  sorte  de  terre  ferrugineuse  et  friable,  sont 
placées  à  0-,84  dans  la  perchée.  Suivant  la  force  de  la 
souche,  on  la  dresse  sur  trois  ou  i|uatre  coursQus,  taillés 
ehaenn  sur  deux  ou  trois  yeux.  Quatre  façons  sont  appli- 
quées chaque  année.  Aprôs  la  vendange,  on  soulage  la 
vigne  de  tout  le  bois  inutile,  et  1  on  procède  au  rueliaye, 
Gellfr  excellente  opération  consiste  à  rejeter  la  terre  de 
rintervalle  des  perchées  couUv  le  pi(îd  des  ceps,  afin  de 
les  rechausser  et  surtout  pour  iaciliter  l  ameubiisseuient 
du  «sot  è  la  première  façon  du  printemps,  qui  rend  au 
terrain  sa  disposition  noniiale.  l.a  vigne  commence  à 
produire  a  cinq  ans,  elle  est  eo  pleine  vigueur  de  dix 
èvsugiana.  On  regarnit  les  vides  à  Taide  du  provignage  : 
c'est  ainsi  que  le  Vérot  reuipliice,  peu  a  peu,  les  plants 
de  i^ijMaux  plus  délicats  et  de  moindre  durée,  et  qu'il 
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finil  par  occuper  proque  exduHYemeot  le  bo1«  Atreoto 
ou  quarante  ans  la  vigne  est  osée^  on  rarrache,  et  on 
laisse  écouler  au  moins  huit  années  cunsacrées  à  la  cul- 
ture des  oéréales  et  du  fourrage  avant  de  reptanler^ 

l>a  vendange  s'efTectue  communément  dai»  les  fm- 
mms  jours  d'octobre.  Autre  lois  on  egrappait  avec  soin, 
mais  cet  usage  se  perd  de  plus  en  plus  au  vignoble  de 
Joigny,  par  suite  de  la  dépréciation  du  vin.  On  laisse 
très  peu  cuver  ;  après  vingt-quatre  heures  de  cuvage,  on 
entonne,  la  fermentation  se  poursuit  dans  les  feuillettes; 
ou  ne  met  sous  bonde  qu'au  hout  de  (juinze  joui-s  ou 
trois  semaines.  Le  premier  soutirage  a  heu  eu  lévrier 
ou  mars,  le  second  en  août. 

Le  vignoble  de  Joigny,  il  v  a  quarante  uns,  ne  produi- 
sait guère  que  25  hectolitres  de  viii  par  hectare,  mais 
la  concurrence  et  Tavilissement  des  prii  ont  forcé  les 
propriétaires  à  viser  davantage  à  la  quantité  ;  les  Pineaux 
out  cédé  le  pas  à  des  cépages  moins  fins,  plus  féconds 
et  stimulés,  dans  leur  production,  par  des  engrais  i  le 
rendement  s'est  alors  accru  au  dctriment  do  la  qualité. 
Dans  les  bouues  années,  il  s Cl^ve  à  7ô  hectolitres  par 
hectare;  en  moyenne^  on  obtient  une  cinquantaine 
d'hectolitres. 

La  côte  Saint-Jacques  ne  iabnque  plus  guère  que 
des  vins  gris.  On  leur  donne  à  peine  de  cuve  afln  de  leur 

conserver  toute  leur  légèreté  et  leur  finesse  ;  ils  sont 
généreux,  apéritifs  et  bons  à  boire  à  quinze  mots,  mais 
ils  se  gardent  peu.  Paris  est  leur  unique  débouché. 
Lorsqu'on  laisse  la  vendange  cuver  plus  de  vingt-quatre 
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hoiimi  en  sorte  que  le  diapeau  toit  bien  formé  et  que 

le  plus  foi  t  do  la  fermentation  soit  passi^  avant  do  mottro 
eu  toaoeaux,  on  obtient  uu  vin  corsé,  très  généreux^ 
icl*une  belle  couleur  et  «isoeptible  de  eonaerratioD. 

Les  vins  du  vi^noMo  «le  Joigny  ual  été  longteru[)s 
racberchéa  par  la  Flandre  et  la  Picardie;  ces  contrées 
s'idreaBeiit  aujourd'hui  aux  uégociaoto  de  Bordeaux* 

VMiNOBLE  DES  RiCEYS 
(aube). 

On  ne  eouipie  pas  moins  de  1500  hectares  de  vignes 

aux  Hiceys.  Ij}  îwI,  très  accidenté  dans  ce  vignoble  qui 
renferme  les  trois  bourgs  de  Ricey  haut,  fiicey  haute 
rive  et  Ricey,  bas,  est  essentiellement  formée  sur  les 
Goteaiu,  de  carbouute  de  chaux  entrecoupé  souvent  de 
Teines  d'argile  ou  mêlé  de  pierrailles  et  d'oxyde  de  fer; 
dans  la  vallée,  il  est  argilo^xilcaire.  Sespmiles  les  meil- 
ieui'eb  regai'Ueut  l'est  et  le  sud. 

Les  bonnes  oètes  des  Riceys  ne  sont  peuplées  que  de 
cépages  fins.  Le  Pineau  noir  à  petitê  grain»  y  domine  ; 
il  se  trouve  associé  à  une  petite  quauUle  de  Pineau  blanc 
et  mélangé  auni  parfois  avec  quelques  Pineauœ  grii  ou 
Burets.  ln(lé})ondamment  de  ces  os|)<Ves  d'élite,  les  crus 
qui  fout  des  premières  et  dessecoiides  cuvées  admettent 
enoore  d'autres  variétés  fort  estimées  :  tels  sont,  noiam- 

liUJîit  ,  le  Pineau  à  grandes  feuilles ,  roniarquable  pai' 
raboodauee  de  ses  produits;  le  Pineau  à  feuilles  décau^ 
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péei^  moins  productif  que  le  précédent;  lé  Sém^né 

rotiqe,  raisin  rosp  donnant  ua  vin  ferme  et  solide;  le 
Nairien^  raisui  uoir,  très  allongé  et  bien  distinct  du 
Noirien  de  Bourji^ogne.  Il  était  commun  autrefois  dans 
les  vif^nes  de  Fiibbaye  de  Molesme,  mais  il  disparaît  de 
plus  en  plus  du  vignoble  des  Hiceys;  ses  produits  sont 
aussi  capricieux  que  sa  maturité.  En  dehors  de  ces 
cépages  de  qualité,  le  Gamai  noir  constitue  le  fond  des 
vignes  basses.  Le  Trayeny  très  productif,  mais  inférieur 
au  Gamai ,  occupe  les  repUUi  des  cAtes  ;  il  mûrit  en  peu  de 
temps,  et  s  egrèiie  avec  facilité  s  il  n  est  pas  coupé  aussi- 
tôt sa  maturité  :  son  vin,  d'abord  agréable  en  primw, 
dégénère  promptement.  Quelques  coteaux  des  Riceys 
sont  exclusivement  garnis  de  Pineau  blanc;  ici,  comme 
dans  TYonne,  on  a  reconnu  qu'il  afiEune  rapidement 
les  autres  Pineaux  avec  lesquels  il  se  trouve  mêlé.  Bien 
qu'il  soit  la  l)as(»  dos  vignobles  blancs,  on  y  reucoatre 
encore  le  Sévigné  Nane  et  le  SMgné  vert.  Le  premier 
se  reconnaît  à  ses  grains  dorés  et  tachetés  ;  le  second 
reste  vert,  même  sons  Finfluence  du  soleil,  et  rend 
plus  que  le  Sévigné  blanc.  Ces  divers  cépages  pro- 
duisent un  \\r)  spiritueux,  pétillant  et  qui  ne  manque 
pas  d'agrément, 

La  culture  de  la  vigne  aux  Riceys  offre  beaucoup 
d'analogie  avec  les  procédés  usités  dans  le  dépaiiement 
de  l'Yonne.  On  plante  avec  des  chevelées  enracinées,  et, 
généralement,  en  fossés  plus  ou  moins  profonds,  selon 
l'épaisseur  de  la  couche  arable,  et  larii<'s  de  l'",65. 
Ceux-ci  sont  garnis  de  deux  rangées  de  plants  à  cu^ 
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UUtmU^  c'est-ènlire  placés  en  sens  contraire;  entre 

chaque  ligne  ou  laisse  un  intenalle  de  i",(>^>,  y  cora- 
pm  l'«doe  qoi  Im  sépare  ;  les  ebevelées  sont  à  0»y80  les 
unes  de»  autres  :  an  bout  d*un  certain  nombre  d'années, 
pai  suite  du  |ii  >>M^uaj;e,  toute  régulaiitr  <lL^[i,iimt,  lea 
ceps  se  trouTenl  plus  ou  moins  espacés.  Pendant  le  cours 
de  sa  végétation,  la  rm>it  trois  laçons  depuis 

Euuns  jusqua  scpi'  intiK  .  Uv^  ht  ipiah  ieme  le ui Lie  die 
est  soutenue  par  des  échalas  de  i",ôO  de  hauteur.  On 
laiiie,  à  partir  du  15  février,  ordiuaireuient  sur  deux 
yeux  an  laissant  quelquefois  uu  crochet;  plus  tard,  on 
accole,  on  étale  et  l'on  rogne  :  les  femmes  sont  chargées 

de  i-v^  d  ét<%  ou  les  diume  à  la  tache  ou  ii 

f  année.  Le  pro^ignage,  le  terrage  et  la  plantation  sont 
autant  de  traTaux  d'hiver  (jui  s'effectuent  habituelle- 

meut  à  la  journée. 

La  vigne  aux  Riceys  n'est  jamais  fumée;  elle  com- 
mence à  produire  à  la  ipiatriénie  année,  mais  elle  n'entre 
en  bon  rappoi-i  (ju'à  la  sixième  t'euille,  seiuu  i  espèce  de 
plant  cultivé,  la  nature  du  sol  et  son  exposition.  Le  ren- 
dement nioyt'ii  dans  les  viîçnol)les  pt'uph'sexcliisivnuent 
de  cépages  tins  ne  dépasse  pas  iô  hectohtres  par  hec- 
tare. Lorsque  l'année  est  bonne,  la  vendange  commence 
et  s  achevé  i^u  .^t'pleuibn*  ;  dans  les  années  lii*  diocres  ou 
mauvaises,  il  est  rare  qu  elle  ait  lieu  avant  la  première 
semaine  d'octobre,  et  elle  se  prolonge  souvent  jusiiu'au 
15  ou  IH  de  ce  mois  ;  le  viu  alors  im'sI  piu^.  «juc  l  i*iiil»ie 
de  ce  qu'il  devient  par  une  température  chaude  et  sèche. 
La  vendange  se  l'ait  avec  beaucoup  de  soin  aux  Riceys. 
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NoD-iieuleaieDt  les  propriét4àiras  u'admettoul  que  ht 
plant  fin  dans  leurs  premièm  cuvées,  mais,  même  dans 

les  cuvées  de  gros  plaiil,  beaucoup  d  enlic  eux  l'ejelteut 
les  mauvais  raisins  pour  ne  prendre  que  les  maïUeura» 
Guva|^  ne  s*étend  pas  au  delà  de  quelques  joui-s  quand  la 
température  eëtl'dvurai)lc  :  ou  évite  de  hiissiîr  trop  t  uver 
alin  de  conserver  au  vin  la  finesse  ei  la  franobÎBa4e4oàl 
qui  eHractériseiil  les  pr()veiian(  (\s  des  Hieevs.  Quand  un 
veut  t'ai  10  do8  vtuë  gris  ou  vins  roses,  un  U;ia  km  nàt- 
sins  les  plus  fins  et  on  ne  laisse  cuver  ijue  [leodani  "na^ 

(|uatre  ou  ti'<'nte-six  lnMires  au  plus,  (les  vins,  d  ui.c 
oouleur  plus  ou  moins  tendre,  ont  un  bouquet  toui.pai^ 
ticulier  et  sont  doués  d'une  finesse  et  d'une  léfipërelé 
reuiarquablcâ^  ou  u'(mi  t'abnque  quo  daus  les  l)onncs 
années,  aussi  ont-iis  toujours  beaucoup  de  qualité.  Im 
cuves,  aux  Hiceys.  jinment  ordinairement  de  douia  à 
quinze  pièces,  soit  de  27  à  àli  bectolitres  environ.  La 
goutte  et  le  pressurage  ne  sont  jamais  mis  à  part;  on 
estime  que  ce  mélange  favorisa»  la  qualité  du  viu  et  sa 
conservation.  Le  soutirage  a  lieu  eu  janvier  ou  février; 
on  regarde  comme  utile  de  soutirer  une  seconde  fois  en 
été,  avant  la  uiaiurité  du  laisiu,  |)oui  éteindre  tout 
principe  de  fermentation. 

Oq  distingue  trois  qualités  de  vins  aux  Riceys  :  tes  vins 
fins,  les  passe-lout-graiu,  vins  proveuaut  de  planta  mêlés 
et  constituant  les  ordinaires  bourgeois^  enfin  les  vins 
communs. 

Les  vins  fins  des  Riceys  ne  seraunit  pas  déplaces  a 
côté  des  secondes  chaos  de  la  haute  BouiigogQa  (  ils  vont 
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de  pur  avec  I«  Moalin^Vent,  leiThorinset  le  vin  Am 

Olivottes,  de  la  Chaînette  et  de  Migraine;  ils  sont  fins, 
vib,  généreux,  bouquetés,  franes  de  goût^  très  sup^ 
rieun  à  leur  répulalion  quand  Tannée  les  a  seeondéi.  el 

digut^  (!<'  iiiiiHiUe  aveu  iiuiiui'ur  ;i  IVuti'euieU^  laui  m  vu 
rappelle  eelle  des  vins  rouges  de  Uuunpagne  avec  les-^ 
quels  les  amateurs  les  (^om garent.  Le  commerce  les  rauï^e 
parmi  les  vius  de  la  Ihuuîu  Hoinvdizne  :  cette  place  est 
Yéritabieoient  la  leur.  Us  ont  fciesoin  de  deux  années  de 
tonneau  pour  arriver  ii  i<Mir  point  niatiirit«' ;  ils  se 
gardent  bien  eu  bouteilles  et  y  acquièrent  de  la  qualité. 
Les  tonneaux  ou  pièces  jaugent  de  21 5  à  225  litres  ;  on 
les  dr'siiiiie  g^'JM'ialt'nient  dans  l  Aulic  sons  le  nom  de 
RiceUm*.  Les  meilleurs  vins  des  Hiceys  proviennent  des 
coteaux  la  Forêt  et  Fiolette^  Tronchoy,  Boudier,  Chan- 
zi'iui.  />  iier,  Charihpianuu\  (  hhiepeloly  elc;  vieuueiil 

ensuite  les  vins  &Âiùifeg  et  Balnat^  mats  seulement  ceux 

de  leurs  erus  les  plus  ûm^  puis  Bagneuco^  Beauvou  el 
Bru^ehyne, 

Dans  les  années  remarquables,  les  vins  des  Biceys  de 

premier  et  de  second  ordre  s'expédient  en  Noi-inandie, 
eu  Picardie,  en  Flandre  et  en  Belgique,  par  i  entremise 
des  marchands  en  gros,  tous  propriétaires  de  vignes 
dans  le  pays;  les  passe-tout-grain  ou  ordinaires  bour- 
geois s'écoulent  sur  Paris  ;  les  vins  communs  ne  s'expor-> 
tent  guère,  ils  se  consomment  en  partie  sur  plaee,  en 
partie  dans  le  nord  «lu  département  de  l'Aube.  Les  vins 
gris  et  rosés  des  Riceys  donnaient  lieu  autrefois  à  un 
commerce  assez  important  avec  la  Belgique  et  le  nord 
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de  la  France  ;  mais  cette  bnuicbe  d'industrie  o'est  floris- 

sante  que  dans  les  grandes  années,  excepté  en  Nor- 
mandie, où  elle  n'a  pas  baissé.  Le  vin  des  Riceys  de 
première  classe,  et  provenant  d'une  année  remarquable, 
s'est  vendu  plus  d'une  t'ois  180  et  200  francs  la  pièce; 
mais  le  plus  ordinairement  ou  Ta  payé  de  150  à 
160  francs,  quand  Tabondance  des  produits  ne  dépié- 
ciait  paii  sa  valeur  :  le  prix  moyeu  des  viub  couiuiuus 
wie  entre  25  et  â5  francs. 


VINS  DU  JURA. 

D'après  le  dernier  recensement  effectué  en  1853,  le 
Jura  compte  près  de  19,000  hectares  de  terres  plantées 
en  vignes.  Dans  ce  nombre,  Tarrondissement  de  Lons- 
le-Saulnier  figure  pour  plus  de  moi  tir  ;  il  possède 
5,600  hectares  de  vignes  en  cotes  et  /i,4i5  hectares 
en  plaines.  L'arrondissement  de  Poligny  comprend 
5,lii7  liectanîs.  dont  /i,000  en  côtes  et  1,157  en 
plaines.  Les  deux  autres  arrondissements  de  Dôle  et 
de  Saint-Claude  réunis  atteignent  seulement  le  chiffre 
de  hectares;  ils  ne  pioduiseut,  d ailleurs,  que 

des  vins  communs. 

Les  meilleurs  vignobles  de  ce  département  sont  tous 
en  coteaux,  tautùt  abrupts,  taulùt  légèremeut  iucliues. 
Assis  sur  le  revers  occidental  de  la  chaine  inférieure  du 
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Jura,  ikrapoflenl  sur  un  calcaire  plus  ou  moins  mélangé 

il'ai^iie  doDt  le  suus-mjI  consiste  j^tuei  aiemeot  en  une 
marne  compacte,  d'aspect  très  diversifié»  s'tncorporant 
parfois,  sous  forme  lameUeuse,  à  la  couche  arable. 

La  vigne,  dans  le  Jura,  se  rencontre  à  toutes  les 
expositions,  même  à  celle  du  nord ,  qui  caractérise  le 
premier  cru  des  Arsures:  cepeiitliiul  rorieutatioula  plus 
générale  et  la  plus  estimée  est  celle  du  sud  et  du  sud- 
ouest.  Les  cépages  sont  nombreux  :  indépendamment 

(lu  Savaymn  noir  OU  ]\ air ien,  du  Gai/ttn  noir,  emprun- 
tés tous  deux  à  la  Bourgogne,  du  Geuche^  plant  grossier 
qu'on  retrouve  en  Alsace,  en  Lorraine  et  sur  brâuicoup 
d'autres  ponits,  du  iiarnai  blanc,  de  Quintiguy,  rKtoile 
et  Cbàteau-Chàlons,  appelé  Mekm  à  Poligny,  Arbois  et 
Salins,  les  vignobles  du  Jura  sont  peuplés  essentielle- 
ment de  cépages  particuliers  ii  ce  dé|iarienieut  :  tek 
sont,  pour  les  vins  rouges,  le  PmUsardj  le  Trautieau^ 
le  gros  et  le  petit  Baclan  et  Y  Enfariné, 

Le  Poulsard  est  un  plant  robuste,  que  recommandent 
l'abondance  et  l'excellente  qualité  de  ses  produits.  Ses 
caractères  sont  :  Siinuents  noués  court.  Feuilles  grandes, 
épaisses,  légèrement  canaliculées,  à  cinq  divisions  pro- 
fondes, d'un  vert  foncé.  Fleurs  sujettes  à  couler.  Grappe 
belle,  allongée,  aiiee,  |j:arnie  de  grains  lâches,  égaux, 
oblongs,  gros,  noir  violet,  charnus,  sucrés,  mais  sans 
finesse,  à  peau  ferme,  se  détachant  aisément  k  la  ma- 
turité. Son  vin  se  distingue  par  une  grande  Unesse  et 
une  saveur  agréable;  il  se  décolore,  il  est  vrai,  rapide- 
ment :  deux  <m  trois  années  de  touueau  suiiiscut  pour 
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lui  enlever  sa  feinte  primitive.  Telle  est  m  délioatene^ 

que,  M  i  uii  iié|i;lige  tant  soit  peu  dp  le  soutirer,  de  Touil- 
kr  ou  de  le  préserver  du  oontact  de  i'tir^  il  fÊÊÊë  mêt 
facilité  à  la  fermentation  aoéteofle  :  nne 

muiu  t)t  dkiii  i)OUi:>  du  iabiioaliou  bien  entendu:»  pré- 
viennent,  en  partie,  cet  inconvénient.  Let^ooinvéiiiae 
le  premier  rôle  dans  Iji  conieclion  des  l)ons  vins  rouges 
du  Jura.  On  1  emploie  avec  succès  dans  la  coniéeliâ» 
vins  blancs  façon  Chanii^agne,  et  il  oonsfitoe  le  prkieifMi 
éltiiiciit  des  vins  rosés  ou  ilaut'^s  itii*ih|ut.b  liaii^ 
pays;  xi  entre,  enliu,  du  tiers  au  quart  dans  la  tùmf^ 
sition  des  vins  de  paille.  On  le  trouve  dans  tout  les 
viguobies  de  uliuu,  <h  j»uis  Salins  jusqu  a  Loii&-46*-iS#uJ- 
nier,  associé  en  notable  proportion  avec  les  autm 
cépages  jurassiens.  On  ne  le  cultive  cpren  eûtes,  car  il 
veut  uuti  iioiiue  expui»itiou.  Les  mh  ai^^ileux  caicatres 
et  les  terrains  marneux  sont  ceux  qui  lui  conviennent 
le  nneux.  Dans  un  terrain  calcaire  léger,  le  Poulsard 
pousse  iortement  eu  bois,  mais  sa  tleur  noue  mal  i  on 
le  taille  en  courgées  et  seulement  au  printerap»,  eir 
une  taille  preixxx)  le  rend  jilus  isousibleà  la  ii;eléo. 

Le  Trousseau,  caractérisé  par  ses  sarments  à  BMriil 
moyens.  s<'s  feuilles  lines.  a  ciraj  lobes  très  découpés, 
d'un  vert  clair;  ma  Lrrap|)es  de  moyouue  giH^saeur^ 
allongées,  légèrement  ailées,  garnies  de  graine  taolÊ^f 

|)t:u  sei  rcs.  c<^anx.  de  movciiiie  grosseur,  noirs,  fleuris, 
juteux  et  a  peau  ternie,  est  très  répandu  dans  levigyiolÉi 
de  Salins.  Moins  pn^uctif  que  le  Poulsard,  il  iféâM 
mieux  à  la  coulure  que  ce  dernier.  Tous  deux,  au  reste, 
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gigMiit  à  être  mêlés  dans  laur  veodanne  :  le  l^ulsard 

oommiinicfiie  de  la  flneaae  au  vin  du  Trousseau  :  celui-ci, 
en  retour,  dooûe  au  PouKard  la  faculté  se  conserver 
plus  longtemps;  il  se  bomiie  en  prenant  de  Tàge.  On  le 
taille  en  courbées. 

Le  Baclao  ou  Béclaii  ei»t  encore  rangé  parmi  lej>plauts 
fins  du  Jura,  aussi  leur  est-il  associé  fréquemment,  sur- 
tout a  l*olij<uy.  On  le  reconnaît  ii  ses  sarments  noues 
longs,  à  ses  feuilles  moyennes,  assez  épaisses,  k  cinq 
lobes,  d*un  vert  sombre  ;  k  ses  grappes  fortes,  allongées, 
pyramidales,  ailées,  garnies  do  grains  serrés,  inégaux, 
ronds,  d'une  belle  grosseur,  noirs,  très  bruinés,  plus 
juteux  que  diarnus,  à  peau  ferme  et  d'une  saveur  peu 
déliciite.  Il  donne  de  la  vivacité  uu  vin  et  pusseile,  à  cet 
égard,  les  mêmes  propriétés  que  le  Savagnin  jaune.  De 
tous  les  cépages  rouges  du  pays,  c'est  celui  qui  résiste  le 
mieux  a  la  coulure.  On  en  connaît  deux  variétés,  le  Gros 
elle  Petit  Baclan,  toutes  deux  également  estimées  pour 
k  vinification.  Le  Baclan  se  piatt  dans  les  mêmes  sols 
que  le  Poulsard;  ou  le  taille  en  coui-gées.  Sa  vendange 
est  principalement  employée  à  la  confection  du  vin 
rouge;  mais  on  ne  la  dédaigne  pas,  à  Pupillin,  pour  la 
fabrication  des  vins  mousseux. 

UËnfariné  est  très  commun  autour  de  Poligny.  Au 
premier  abord,  le  goût  acerbe  de  ses  raisins  semblerait 
devoir  Texciure  de  la  liste  des  bons  cépages  du  Jura;  il 
leur  est  cependant  associé  avec  avantage,  mais  avec  uhv- 
deriiUun,  pour  un  douzième  envu'ou.  Dans  cette  piopi»»- 
lion,  il  contribue  à  la  durée  du  vin  ;  avec  le  temps,  il  se 
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dépouille  de  sou  l^^reté  et  acquiert  une  saveur  «gréaUe 
qui  n'est  pas  dépourvue  de  bouquet.  UEofariné  est  très 

piuductif  ;  il  se  cultive  comme  les  cx^pages  précédents, 
mais  il  est  moins  exigeant  sur  le  sol  et  Texposition.  On 
le  taille  comme  le  Poulsard,  le  Trousseau  et  le  Ba^ 
clan,  il  a  pour  caractères  dislinctifs  :  Sarments  à  nœuds 
moyens.  Feuilles  à  cinq  lobes  plus  ou  moins  profonds, 
d'un  vert  sombre.  Fleur  résistant  à  la  coulure.  Grappe 
assez  cûuile,  irrégulière,  ailec  avec  ailes  bien  détachées, 
garnie  de  grains  peu  serrés,  gros,  égaux,  ronds,  noirs, 
mais  couverts  d^une  bruine  ou  farine  blandie  épaisse; 
juteux.  Maturité  assez  précoce. 

Le  Savagnin  noir  ou  Noirien,  autrefois  assez  répandu 
dans  le  Jura,  y  devient  de  plus  en  plus  rare  ;  sa  culture 
est  presque  abaudonnée.  On  en  don  ne  pour  raison  sa 

.  maturité  précoce,  qui  Texpose  à  se  dessécher  sur  pied  et 
surtout  il  être  niaii^é  pai*  les  gut^pes  et  les  mouches, 
longtemps  avant  que  les  autres  cépages  aieut  complète- 
ment mûri.  Le  Savagnin  noir,  à  la  différence  des  cé- 
pages jurassiens,  veut  un  sol  calcaire,  léger  et  graveleux; 

'  ses  produits  perdeut  de  leur  quabté  dans  les  sois  mar- 
neux :  ici,  du  reste,  comme  partout,  il  fournit  un  excel- 
lent viii  lors4|u'on  le  cultive  dans  de  bonnes  conditions. 

À  côté  de  ces  plants  d  élite,  on  trouve  encore  fré- 
quemment, dans  les  bons  vignobles  du  Jura,  un  cépage 
grossier  qui  ne  les  déshonore  que  trop  souvent  :  c'est  le 
Maldoux  ou  plani.  Modo  11  n'a  pour  lui  que  son  exubé- 
rance, car  son  vin  est  plat.  On  reconnaît  le  Maldoux  à 
ses  feuilles  fines,  de  moyenne  grandeur,  tantôt  à  cinq 
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iobes,  taotôt  presque  roudes^  sa  grappe  est  allongée,  ailée, 
munie  de  grains  ronds,  de  moyenne  grosseur,  liches 

et  portés  sur  un  long  pédoncule.  Sou  raisin  est  peu  sucré. 

Le  plant  par  excellence  pour  les  vins  blancs  est  le 
SavagnmjauM^  connu  à  Arbois  sous  le  nom  de  Maiuré. 
Dans  certaines  parties  du  Jura,  il  est  souvent  associé  au 
Melon  de  Poiigny  (Gamai  blanc  des  euviroos  de  Lons- 
le-Saulnier).  Ses  caractères  sont  :  Sarments  à  nœuds 
moyens.  Feuilles  petites,  «'paisses,  presque  arruiulies, 
pai-aissant  quelqueiois  euUères,  d'autres  fois  trilobées, 
d'un  vert  gai,  cotonneuses  en  dessous.  Sa  fleur  résiste 
bien  à  la  coulure.  Sa  grappe,  de  nioyeinie  grosseur,  est 
allongée,  ailée,  garnie  de  grains  moyens,  légèrement 
ovalaires,  tachés  de  points  bruns,  serrés,  transparents, 
bronze  doré ,  juteux,  à  peau  épaisse  et  à  maturité  tar- 
dive. Le  Savagnin  jaune  demande  le  même  soi  et  la 
même  culture  que  le  Poulsard  ;  son  bois,  court  et  grêle, 
reud  les  courgées  difficiles  k  établir.  La  haute  réputatiou  ■ 
des  vins  de  garde  de  Chàteau-Chftlons,  fabriqués  exclu- 
sivement avec  ce  cépage,  dispense  de  faire  Téloge  de 
ses  produits;  sa  vendange  donne  de  Tàme  à  tous  les  vins 
dans  lesquels  on  la  fait  entrer.  Le  Savagnin  jaune  est  le 
plant  qui  résiste  le  mieux  a  toutes  les  intempéries;  plus 
la  température  est  élevée,  mieux  il  prospère.  Uuand  il  a 
atteint  une  vingtaine  d'années,  il  est  sujet  à  dégénérer 
ei]  petits  grains  :  ce  signe  indique  qu'il  faul  le  renou- 
veler par  le  provignage.  Outre  le  Savagnin  jaune,  qui 
peuple  les  vignobles  d*Arbois,  de  Pupillin,  Poligny, 

l'Étoile,  Quintiguy,  Meuétru  et  Chàteau-Chàlons,  on 

17 
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^istipgue  enture  deux  autres  variétés  de  Savagiun,  le 
jSgliMfnif)  p§r{  et  |^  Samo^m  Uam  i  m  d^iviia?  a  !• 
ffiiit  plMs  petit,  lê  Sftvagnin  vert,  inoîDa  estiné  qm  \m 
(Jeujv  variétés  précédeules,  ae  rocaunaît  à  soji  bois 
Yigpureui  ;  m  T%mm  sont  plus  gros,  ils  m AriiMIt  ttr* 
divemapt  et  ne  revêtent  jamais  la  oouleur  dorée  du 
SftVHgMU)  js^UPe;  viu  met  aus&i  plus  de  temps  a  se 
Mra*  La  Savagnin  vert  w  reneontro  notamm«it  à  Salim 
et  sur  les  coteaux  environnants. 

Lie  Meim  <k  toligny  ou  Gamat  biam  Lon»<4#v 
Saulnier,  qu'il  ne  faut  pas  confondre  avao  te  cépage 

vulgaire  de  ce  nom  répandu  sur  les  bords  de  la  Saône, 

ferme  la  aerie  de»  cépages  ilus  culUvéâ  dans  le  Jura }  il  eii 
plus  eomman  dans  la  partie  sud  que  dans  la  partie  nord 
de  ce  département.  Sa  vendange,  mêlée  à  celle  du 
Savagom  jauue,  tempère  la  vivacité  de  ce  vin  et  lui 
eominunique  plus  de  doueeor  et  de  Mfèreté;  les  jolis 
vins  de  TÊtoile  et  de  Quintiguy  lui  doivent,  eu  partie, 
leur  réputation.  Ses  caractères  disliootifs  sont  i  8ai^ 
ments  noués  court.  Femlles  grandes,  ssses  flnes,  quin« 
quélobées,  d  un  vert  clair.  Fleurs  résistant  a  la  coidure. 
Grafqpe  moyenne,  allongée,  cylindrique,  ailée,  grains 
ronds,  serrés,  inégaux,  de  moyenne  grosseur^,  piquetés 
de  poiutâ  bruns,  bronze  doré,  juteux,  à  saveur  fine  et 
8um^«  Maturité  ordinaire. 

culture  de  la  vigne  dans  le  lura  n'est  pas  partout 
la  même  ;  les  variantes  qu'on  observe  sur  divers  points, 
sans  altérer  sa  physionomie  générale,  oonsaorée  pav 
rideutite  du  &ul  et  1  adoption  des  mêmes  ct^pages,  oe 
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P^nn^tteot  pas  de  confondre  é^m  v^w  v(Am  VQÎfQiw 

niiti^  dès  procédés  inhérents  ii  des  vi^i.uiii<^s  îiuiMM'ç»  Icii 

luis  des  autres  par  des  nuances  prononcées, 

Is  défonoement  dn  sol  précède  toujours  la  planta- 
tion.  On  mme  ordinaireiuenllelerruiii  itU'",/iO  uuO'%50 
de  profondeur.  Dans  certaines  localités ,  à  Poligny^  à 
Arbois,  on  ouvre  des  fossés  de  I  mètre  de  large  et  Ton 
IQ^nage  eutie  çbaque  fossé  2  mètres  de  terre  drt^ssée 
W  ados  pour  recharger  les  fosiés;  ailleun,  en  plaine, 

on  prépare  le  sol  avec  l;i  charrue  et  Ton  plante  la  vigne 
an  quiuçûuce  ;  oe  mudot  plus  économique,  est  aussi 
moins  parfait.  La  plantation  a  lieu  généralement  en 
automne,  mais  ou  la  renvoie  au  printemps  lur^^que  le 
temps  ne  se  montre  pas  favorable.  Les  boutures  sout 
d*uQ  emploi  général,  cependant  on  se  sert  aussi  de  eha^ 
fOM  çhevelus,  surtout  quand  on  veut  changer  partielle^ 
ment  le  plant  d'une  vieille  vigne.  La  distanoe  entre  les 
ceps  varie  ;  a  Poligny,  les  souches  sont  a  0"  .50  en  tous 
lens)  k  ArboiSf  elles  sont  à  O^^ëO;  aux  Arsures,  lei 
plants  de  Poubard  sont  espacés  à  1  mètre,  mais  pour  le 
Trousseau  ou  veut  une  piu^  grande  distance,  ou  ie  plante 
k  i'^iâO;  aux  environs  de  LDns^le-^lnier,  Qq<Q*ac» 
eorde  l  mètre  oarré  qu'au  Poulsard,  tous  les  autres 
cépageii  suut  u  0'%hO;  k  Uuiutiguy  et  à  TËtoile,  néan«* 
moins,  toutes  les  vignes,  sans  exoeptiou,  sont  à  i  mètre 
en  tous  sens.  A  (  .liàleau-( limions,  U  s  plaiils  deSavagnin 
jaune,  au  canton  Sous-Moobe,  se  trouvent  à  U»'/K)  les 
uns  dee  autres.  On  ne  fume  pas  en  plantant  dans  les 
(^iei|  mais  seulement  quand  on  provigoej  encore  la 
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fumure  n* est-elle  ]);ls  dun  usaj^e  ^éiK^ral  dans  c^cas: 
ou  ue  rapplique  pas  aux  Arsures,  par  exemple.  Lànuée 
de  la  plantation,  la  yigne  reçoit  ordinairement  trois 
façons  dutJiiées  toutes  à  bras;  plus  lard,  la  vigne  iaile 
n'est  travaillée  que  deux  fois,  en  avril  ou  mai  et  à  la  fin 
de  juin  ou  au  commencement  de  juillet.  A  Arbois,  le 
C(»up  de  somùrée  se  donne  daus  le  courant  de  mai .  et  le 
binage  aussitôt  après  la  floraison.  Tant  que  les  fossés  ne 
sont  pas  comblés,  on  se  sert  d'un  sarcloir  pour  ameublir 
et  nettoyer  le  sol;  mais,  dès  que  le  terrain  est  niveie. 
on  emploie  l'instrument  appelé  6ûfant,  Màime,  qui 
pénètre  plus  avant  en  terre.  Indépendamment  de  ces 
œuvres,  ou  ro^ie  ordinairement  au  sortir  de  T  hiver,  avec 
la  boue  à  main  ou  /Susotr,  la  vigne  enherbée.  A  PoIh 
gny,  à  Pupillin  et  dans  d'autres  cantons,  on  mbat  la 
vigne  jusqu'à  trois  ans,  afin  de  donner  plus  de  force  à 
la  souche;  les  yeux  le&  plus  inférieurs  sont  conservés  de 
préférence  quand  ils  sont  bien  formés.  Dans  TaiTondis- 
sement  de  Lons-le-Saulnier,  la  seconde  année  de  la 
plantation,  on  ne  laisse  qu'un  seul  montant  à  la  vigne, 
si  le  plant  veut  être  écourgé;  la  ti*oisiènie  amiee,  ou 
taille  cette  branche  unique  sur  six  ou  huit  yeux  ;  à  la 
quatrième  auiice,  on  ïonmVécoui'ge,  et,  comme  elle  est 
destiuée  à  fourmr  le  pied  de  la  souche,  ou  réserve  de 
quinze  à  vingt  yeux,  selon  qu'on  prend  cette  branche 
plus  ou  moins  iiaut  sur  le  bois  de  Tannée  précédente  ; 
les  années  suivantes,  on  augmente  le  nombre  des 
branches  si  la  vigne  est  vigoureuse.  La  taille  a  lieu  ordi- 
uairemeut  eu  mai*s  daus  le  Jura;  elle  couimcnce  quel- 
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quefois  dès  février,  quand  le  temps  est  beau.  Tous  les 
plants  fins,  Poulsard,  Trousseau,  Baclan,  Savagniu,  etc., 
sont  taillés  eo  courgées,  mais  on  ne  fait  pas  de  courgées 

avant  la  (juatriènio  aniK'c.  la  nature  du  sol.  celle  du 
plant  et  sa  vigueur  sont  autant  de  œnsiJeiatioiis  qui 
décident  du  nombre  de  courgées  qu*on  doit  établir  sur 
tli.iqur  pied  et  de  la  (juaiiiilé  d  vnix  (ju'il  Cftnvieiit  de 
leur  laisser*  Certains  cépages  portent  de  dix  à  douze 
yeux^  d'autres  sont  taillés  seulement  sur  huit  ou  neuf 
boui'geous;  eu  général,  on  ne  gai  ile  que  deux  courgées 
sur  chaque  cep,  encore  faut-il  que  la  vigne  soit  vigou- 
reuse. Aux  ArsiH'es.  la  première  lii^ature  de  la  eiuntiVM', 
a  sa  naissance,  a  lieu  à  0"',70  au-dessus  du  soi;  l'autre 
ligature  se  pratique  à  0<",&0.  A  Pupiilin,  la  première 
attache  de  la  courixée  se  trouve  à  0'",r)()  au-dessus  du 
sol,  la  seconde  à  U'%28  au  rabat,  A  Salins,  ou  taille 
en  courgées  de  huit  à  douze  yeux^  suivant  la  vigueur 
du  sarment.  Pour  i'airc  la  courgée,  un  ne  prend  (juc 
du  troisième  au  cinquième  bois,  et  comme,  au  bout  de 
q  I  1  jues  années,  les  ceps  ainsi  taillés  contrarient  le 
labuur.  <  ii  1»  s  raxxouicit  en  laissant  sur  le  piemitM*  b«)is 
un  angle  de  deux  yeux  pour  y  prendre  la  courgée  dès 
que  les  tiges  qui  s'y  développeront  se  scmoiU  mises  à 
fruit  :  les  courgées  soûl  ÏU'<  >  nuuiédialenicnt  a  L'eehalas 
et  décrivent  un  demi-cercle.  Toutes  les  vignes,  dans  le 
Jura,  sont  échaLxssées,  les  unes  dès  la  première  aimee, 
les  autres  seulement  a  partir  de  la  troisième  ieuilie; 
elles  commencent  à  rapporter  vers  quatre  ans,  mais 
leurs  piudmU  ne  wni  baliblaisaiits  qu'à  cunipter  de  la 
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sixième  année.  Le  proviguageest  le  mode  géuéralemènl 
usité  pour  régénérer  les  vignobles  ;  il  oommettoe  peu  de 
temps  après  la  vendange  et  se  continue  pendant  iotit 
Thivei*.  On  lie  la  vigne  avant  qu'elle  entre  en  séve. 
L^ébourgeonnement  est  regardé  partout  comme  iodia- 
pensahle,  mais  on  l*fexécule  en  une  seule  fois,  sans  y 
revenir  plus  tard.  A  Poligny,  on  le  pratique  aussitôt  la 
fleur  passée  ;  à  Pupillin,  cette  opération  précède  toujours 
la  floraison.  On  nV^pampre  pas.  Iai  veiulaiiiie,  pour  les 
plants  rouges,  a  lieu  ordinaiieuient  du  5  au  20  octobre 
dans  le  Jura;  mais  le  Savagnin  jaune  ne  se  cueille 
jiUiuus  avant  la  Toussaint.  A  Pupilliii,  on  le  vendange  à 
la  fin  de  novembre  et  même  en  décembre.  Ce  plant 
résiste  parfaitement  à  la  pluie,  au  vent,  à  la  gëlée;  aussi 
regarde-t-on  coainie  avanlaiitHix  de  ne  pas  le  récolter 
trop  tùt.  Le  rendement  de  la  vigne  varie  noii-seulement 
diaprés  Tespèee  des  cépages  dont  les  vignobles  sont  peu- 
plés, mais  (Micon*  suivant  ((ne  ceux-ci  sont  situt*s  0n 
plaines.  Dans  les  meilleurs  crus  en  rouge  du  Jura,  ou 
n^obtlent  ^uère  qu'une  vingtaine  d*heetolitres  par  hecs- 
tare  en  moyenne;  les  seconds  crus  en  côtes  duiuient  de 
2&  à  âO  hectolitres  :  les  vignobles  communs  de  la  plâine, 
dans  lesquels  dominent  les  plants  grossiérs,  rendent 
beaucoup  [»liis. 

Les  procédés  de  vinification  né  difièrent  pas  sensible- 
ment les  4ins  des  autres.  Pour  les  vins  Btî^,  il  est  d*uS&gé 
d'égrapper  la  vendange  rouge;  on  la  fotile,  puis  on  là 
(àit  Cuver  pendant  un  temps  à  peu  près  illimité,  sôuà 
prétexte  qtlHI  faut  attendre,  pour  dédavcr,  que  Id  ififi 
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sDit  parfiiitement  clair.  U  reste  aioti  sur  inafo  pendànt 
dëUt,  trois  et  tnêtne  quatre  mois.  Ob  sotitire  ëh  aVril. 

Beaucoup  de  propriétaires  se  dispensent  d'ouiller.  1^ 
fabricatioD  du  vin  bland  est  fort  simple  ï  on  égrapt^ë 
ordinairement  lavendanere  avant  de  IVoraser  ;  au  sortir 
du  pressoir^  ou  i entonne;  la  fermentation  saccouiplit 
dans  le  tonhedu  ;  tous  les  soins  se  bolnent  ensuite  à 
ouillét*  au  liir  et  à  mesure  (lli6  lé  besoin  s  en  fait  sentir, 
à  coller  et  à  soutirer. 

Quand  on  veut  avoir  des  vins  blancs  secs,  on  les  laisse 
achever  lent-  fermentation  en  tonneau  après  le  collage, 
qui  s'eifectue  au  mois  de  mars  après  la  récolte.  U 
importe  d^ouilier  tous  les  deux  mois  au  moins  dans  la 
saison  des  chaleurs,  surtout  si  le  vin  provient  du  Gamai 
blanc  ou  Melon  de  Poligoy,  beaucoup  plus  déUdit  que 
le  vin  ôbtenu  avec  le  Savajçnin. 

Les  crus  les  plus  reuoumu's  du  Jura  sont,  pour  les 
vins  roiiges  :  les  Ârsures,  Arbois,  Salins  et  PoUgny,  dans 
rarrondisfeement  dt»  ce  nom  ;  daiib  celui  de  Lons-le- 
Sauluier,  Menétru  et  Voiteur. 

Lei  Jrskrés,  té  vignoble,  sitiié  ed  côtes,  àu  plein 
nord,  entre  Montigny  et  Aigle-Pierre,  passe,  avec  rai- 
sdti,  poiir  lé  premier  cru  en  roUge  du  département.  Les 
liieilleU)^  Virik  dé  ce  tionl  provieUnënt  de  Ckagfm,  des 

Greoiières  et  des  Moucheis,  àtjuelques  kUuinètreS  d'Âr- 
boi^  \  Aiglf^t^iéri^  fbuf nit  la  sééotidé  tiualité  des  tins 
dés  Arsuî'es.  Montlghy,  limitrophe  des  Arsures,  n*en 
diffère  pàs  par  ses  produits;  son  vin,  de  première  quà- 
Uté,  béeUpé  Id  meUiè  ilitig  que  éélui  dés  éèteS  phtilé^ 
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^iëes.  Il  n'en  est  pas  de  même  de  la  partie  de  Moiiligiiy 
qui  regarde  Arbois,  le  via  qu'on  y  récolte  est  inférieur 
à  celui  de  Montigny-le7-Arsures.  Ce  vignoble,  dans  son 
ensemble,  compte  267  hectares. 

Iji  c6te  où  sont  situés  ces  différents  vignobles,  et  qui 
se  prolonge  depuis  les  Arsures  jusqu'à  Salins,  consiste 
en  un  caicaiie  plus  ou  moins  marneux.  Chagnou  four- 
nit la  tète  du  vin  des  Arsures  ;  le  sol  dont  ii  est  formé 
présente  la  composition  suivante  : 


Oxyde  de  fer   12,280 

Alumine   3,510 

Bfagnésie   0,662 

Silice  soluble   0,950 

Acide  phosphorique   0,115 

Sels  alot lins   1,023 

Carbonate  de  cliaux   1 ,523 

Mntièros  organiques   7,735 

Résidu  insoluble   70,620 


100,000 

Le  plant  qui  domine  aux  Arsures  est  le  Poulsard,  il 
entre  pour  les  trois  quarts  dans  ia  cumposiUou  des  meil- 
leurs  crus;  leSavagnin,  le  Trousseau»  un  peu  d'Enfariné 
et  quelques  pieds  de  Noirien  forment  le  surplus  :  tous 
ces  plauis  se  trouvent  mêlés. 

Le  vin  des  Arsures  a  du  corps,  de  la  finesse,  de  la 
légèreté ,  beaucoup  d'agrément  et  de  générosité ,  mais 
peu  de  ix)uquet  ;  il  doit  rester  quatre  ans  en  touueaux 
pour  acquérir  sa  maturité,  après  ce  temps  on  le  met  en 
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Douteiiies  :  il  est  bon  à  bon  e  au  bout  de  six  mois  de 
verre.  A  dix  ans^  il  se  dépouille  complètement  et  prend 
une  belle  couleur  mordorée.  Quand  il  provient  d'une 
grande  année,  comme  1842,  i8/i6,  il  conserve  une  sa- 
Teur  sucrée  d^autant  plus  agréable,  qu'elle  ne  lui  fait 
rien  perdre  de  sa  vivacité;  mais,  en  dehors  de  ces  années 
exceptionnelles,  il  laisse  presque  toujours  percer  une 
Ugère  pointe  d'acidité  :  il  vaut  couramment  d5  francs 
l'hectolitre  ])i  is  ;l  la  cuve. 

Arboù,  Ce  vignoble  compte  1,037  hectares  de  vigueSi 
il  produit  un  vin  analogue  à  celui  des  Arsures.  Les. 
meilleurs  crus  sont  ceux  de  Gilly  et  des  Nouvelles  ;  ces 
côtes  sont  exclusivemeut  eu  Poulsard ,  excepté  au  bas 
de  leurs  pentes,  où  les  plants  sont  mêlés.  Cunm^  la 
Pinte  ^  les  Curoulels^  Regaule  et  Monthalier  duu neut 
encore  des  vins  fort  estimés;  Gilly  et  les  Nouvelles  sont 
plus  corsés  que  les  autres  :  tous  sont  vendus  sous  le  nom 
de  vins  d'Arbois .  Ils  doivent  rester  cinq  et  six  ans  en 
futailles  avant  d'ôtre  mis  en  bouteilles  ;  une  fois  faits  et 
bons  à  boire,  ils  valent  60  francs  environ  Thectolitre. 
La  Suisse  et  la  partie  montagneuse  du  Doubs  constituent 
leur  principal  débouché. 

Salins.  On  distingue  environ  âOO  hectares  de  vignes 
de  bonne  qualité  dans  ce  vignoble.  Ses  crus  les  plus 
distingués  sont  les  ChameatuD^  Raustet^  RiatUes  et  une 
partie  de  Mélincol  ;  viennent  ensuite  Prémoureaux  et 
Saint'Féréol.  Les  vins  rouges  de  Sahnsbien  condition- 
nés font  de  bons  ordinaires,  susceptibles  de  se  conserver 
pendant  vingt  et  vingt-cinq  ans;  ils  sont  plus  déhcats  et 
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plus  t>féodcë8  4Ue  lés  titis  d^ArboiS,  niftis  ttioitis  Achés 

en  âlcool.  Ou  ne  doit  pas  mettre  en  botiteilles  avarit 
tJroisaas  de  tonneau  ;  ils  valent  de  18  a  20  ir.  i  hectolitre 
la  fkrtiniëï^  &bnéé  et  te  doubte  l'antiéé  suivatatë.  Oti  lés 
écoule  surTAlsac^et  les  dëpai  tenients  voisins  du  Jura. 

PoUgny.  lA  (îontôuance  de  ce  viguoblé  est  de  680 
faedatés',  le  méilléut  ¥iti  fouge  du  carltbii  filtMêlît 
des  crus  de  Foutnay  et  Rousseau.  Àiiisi  que  la  plupart 
des  vins  d'Arbois,  il  n'est  potable  qu'après  cîdtt  dll  Six 
aUs  de  fiitÀitlë.  ^tl  prît  moyen  à  la  mie  ne  déf^^se  pas 
ift  francs;  H  est,  du  réste,  intérieur  au  vin  de  Menètru. 

Umitu  b^a  i^m  92  hemat^  de  vignes,  euc^  Uiië 

partie  de  la  vendaii^ë  ëSt-elle  convertie  e^n  vin  de  gardé; 
mais  c'e^t  utl  vignoble  d  élite ,  il  livre  à  la  cousonima- 
tiob  tin  viU  lë^tëf,  délicat  ët  génétéUt,  très  t^risê 
cotiliaisseurs.  Voiteur^  d'une  étendue  de  196  h^ctal^s, 
produit  un  bon  vin  d'ordittaire;  il  m  est  de  mênié  dé 
quelques  ànlfeit  Vijsrnohles,  tëls  que  Birérif,  Saîht^fjùthàih^ 
Coitlié(je,  etc.;  ces  derniers  doivent  être  classés  en  se— 
OdUde  ligue. 

ïtels  sont  les  principaux  ct'us  ën  rduge  du  Itil*:  tott* 

les  vins  qui  eu  proviennent  sont  sécs,  capiteutj  particii- 

liereuieiit  diurétiques  et  plutôt  piquants  que  mbëlletix; 

ils f?a$çtterit, en  ^(^néral,  à  vieillir,  maison  leur  féproche 
une  certaiiie  acidité  qui  leur  enlève  de  leur  valeur  :  ce 

fépfoehe  est  iuéHté.  La  ikute  n'en  est  ptts  h  la  uatutu 

fflènié  des  vins  du  Jura,  iltais  Ant  procédés  imparfaits 

àUiqueis  ils  sout  sbumis,  Uième  dans  les  dautoUs  les  plus 
fMbihtiitis.  Lë  lilélauge  flteheUi  dé  eépdgéi  de  qdftillltS 
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im  les  plattb  dd  boDHe  qUalM,  Hfleôftifltftte  flikiltfité 

lies  raisius  jeles  iiéle-inèlt}  daus  la  cuve,  mm  tHage  [iit^a- 

Mbiè,  A»  «èâdâdgék  ftitëé  à  «ibtttM-téttipft,  Ut  fètulôti- 

tation  interronipiio  et  troublée  ]mt'  TaddHioti  dè 
i'raîches  dont  uu  ckai'ge  souveoi  la  cuve,  1  euipinsuie 

4ul  t^Mtidft  àu  ttbviigé,  l'usagè  déplo^lé  de  ]àimt 

indtiiiiUiit'ui  h'  VIII  sur  lu  -losse  lie,  des  futailles  dont 
la  netteté  n'est  pas  irréprochable,  le  peu  de  soin  qu'on 
met  à  làisif  t^inâtant  pro)4oe  pOUr  déeavef ,  rétUpllr  èt 

suulner,  iie  .^uat-ilspus  auliiiii  de  (uuses  de  feruieutaiion 

ftëéiêUâè?  01*,  qdàiid  ôn  sali  avee  quelle  négligence  on 

jiWup('.  ^nm  ]è  h\m,  de  tous  m  ûMk  st  itutwrtaMte 

dam  la  vinilicatifui.  nu  ne  s'étuime  |4uî>  île  ce  que  les 
tins  foUges  dé  ce  départément  contractent  fré^Uétnnietlt 

un  L^ortt  acide:  on  n'est  surpris  cpie  d'utie  ého*«e»  ^î*ëil 
qu^ib  aient  assei&  de  vertu  pour  rêsistei'  ii  un  pareil  tiui- 

tâinéât.  Les  Meitténi^  vln^  tDugëâ  du  JUra  pos^efit 

iulriusiupiciiicui  loules  les  »piali!(''s  qui  constituent  un 
bon  vin;  racescence  qu'on  leur  reproche  cessera,  sans 
nul  dodté,  lè  johr  où  léur  fàbricatioh  èer&  l'objét  dé 
soitid  mieux  euteudii^ 

Le  inb  rongé  des  Anoures,  d'Arbois,  de  Salins,  de 
Menétni  n*eil  pas  lé  séul  pfodvih  fêntaft(uaWe  dél  bôrtS 
vignobles  du  Jura;  ce  d<'parteinenl  touruit  encore  des 
vins  rosés  estimés,  des  vins  blancs  doux  et  mousséUS, 
fui  Champagne,  «l  un  déhit  facile:  il  n<-rut*ê  ^Uflout 
avec  distinction  dans  l'œnologie  fraîiçaise  pour  son 
exëèltént  m  jàme  ÔU  dè  gàtdè,  d«âlgné  &USSl  mÈ  iô 
nom  de  vin  de  paille. 
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Le  vio  rosé  s'obtieni,  à  peu  de  chose  près,  comme 
le  vin  blaoG.  Trois  cépages,  le  Sava^nm  jame^  le  Gamai 
blanc  de  Lons-le-Saulnier,  ou  Melon  de  Poligny,  et  le 
PouUard  entrent  dans  sa  composition.  Ou  choisit  les 
raisins  les  plus  mûrs,  on  les  égrappe  et  on  les  trans- 
porte a  (ios  d  huimne  au  pressoir,  où  ils  sont  rangés 
avec  soin  à  leur  arrivée.  Dès  que  le  pressoir  est  suffi- 
samment chargé,  on  presse  sans  retard ,  afin  de  préve- 
nir l'effet  de  Talcool  sur  la  pellicule  du  raisin.  La  pre- 
mière serre  fournit  un  vin  de  choix,  incolore,  délicat  et 
facile  à  éclaircir  ;  quelquefois  on  le  met  à  part,  d'autres 
fois  on  le  mêle  avec  la  seconde  pressée  :  celle-ci  se  colore 
lég;èrement  en  rose.  Ce  vin  clairet  fermente  pendant 
tout  rhiver  en  lomieau  :  quelques  jiroprietaires  le 
collent  avant  de  Tentonner  ;  au  printemps,  on  le  soutire, 
on  le  colle  et  on  le  met  ensuite  en  bouteilles  :  traité 
de  la  sorti? ,  il  conserve  son  goût  sucré  plus  longtemps 
que  le  vin  blanc,  et  il  est  moins  capiteux.  Il  peut  être 
bu  (Quelques  mois  après  sa  mise  en  verre;  avec  Tàge 
il  perd  son  caractère  mousseux,  il  devient  sec,  et  parti- 
cipe alors,  pour  le  goût,  du  vin  jaune.  On  fabrique  des 
vins  clairets  à  Salins,  Arbois,  Pupillin,  Poligny.  Les 
vins  rosés  de  Rousseau  et  de  Foulnay  sont  particulière- 
ment estimés,  ils  se  paient  l  fr.  et  i  fr.  50  c.  la  bou- 
teille. 

La  confection  des  vins  blancs  doux  et  mousseux  est 
plus  compliquée  que  celle  des  vins  clairet.  Le  Savagnin 

et  le  Melon  de  Poligny  sont  les  seuls  raisins  blaucs  em- 
ployés à  leur  fabrication  :  le  premier  de  ces  raisins  y 
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entre  souvent  dans  b  proportion  de  la  moitié  aux  trois 

cinquièïiies.  On  cueille  le  raisin  par  un  beau  temps; 
les  gâtes  on  inipaiiaiteiueut  niùrs  sont  rejetés; 

OD  '  élend  le  reste  de  la  vendange  ainsi  épurée  sur  le 
pressoir,  et  on  la  soumet  à  son  action  en  serrant  pro- 
gresBivement  la  vis.  Lorsque  le  moût  a  coulé  pendant 
une  demi-heure  environ ,  on  relève  le  marc  sans  re- 
coupt'i  (.1  i  on  lionne  un  nouveau  tota  de  treuil  :  le 
produit  de  cette  double  opération  est  versé  dans  une 
laptne  où  on  le  laisse  séjourner  jusqu'à  Tapparition 
(le  i[uclt^U(\>  bullos  i|ui  s'(Vlia[>[R^jil  a  Iravei's  Te^pt-t  e  de 
cbapeau  brunâtre,  plus  ou  moms  épais,  formé  à  ia  sur- 
face du  liquide  :  c'est  le  moment  de  soutirer.  Cette  opé- 
niliûQ  accomplie,  un  verse  h'  uiuui  dans  des  futailles. 
Ainsi  que  pour  le  vin  clairet,  plusieurs  collent  avant 
d^entonner;  il  en  est  aussi  qui  mèchent  le  tonneau  avant 
d'j '^el^er  ie  vin.  Une  lois  dans  le  tonneiui,  le  \ni  se 
traile  de  deux  manières.  Les  uns,  à  Faide  d'ouillages 
répétés,  font  dégori^er  par  la  bonde  Técume  amenée  à 
Toniice  par  la  lermeulationj  les  autres  ne  mHjili^^î^enl 
pas  éDiièrement  le  tonneau  et  ne  serrent  pas  la  bonde; 
daniâ  ce  dehiîer  cas,  on  est  obligé  de  soutirer  trois  ou 
quatre  fois  avant  de  coller.  Quelle  que  soil  civile  de  ces 
méthodes  qu'on  préfère,  le  collage  a  lieu  ordinairement 
vers  la  fin  de  janvier  ou  bien  au  cDmineucement  de 
février;  ou  se  sert  de  la  colle  dv  poissun  la  plus  One 
et  la  plus  claire,  dans  la  proportion  de  à  20  grammes 
par  hectolitre.  Le  colla;^e  demande  à  <Hre  survtîillc.  Si , 
dauî»  les  premiers  jours  de  mars,  la  colle  n  a  pas  produit 
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m  II  TÎQ  n'est  pii  paiiait^mimt  lmi^\4/^  on  te 
mlire  et  oo  le  f»lle  um  laconde  fm ,  mm  k  une  pll^ 

faible  tUm,  aQii  de  pouvoir  li)  mettre  bouteilles  au 
p|u«  tor4  diim  te  ecMiraot  d'i^viili  term«  de  rigueur,  Dawi 
la  plupart  des  vifoobles  du  Jum,  on  ne  id  borne  pa&, 

pour  la  iabricatioa  li^  vins  blaucs  bus,  àux  deux  pre^ 

mtereii  aerrei,  lei  aeulei  qui  donnent  une  qualité  aupé» 
rieure ,  on  tes  mêle  aouTent  avec  le  produit  des  reoou» 
pes;  la  flnea^e  n'est  pas  ia  qualité  dominante  du  viu  qui 
en  fteilte,  U  mise  en  booteiUea  et  tes  opérations  ulté* 
rieures  qui  aeeompagnent,  dans  tolura,  te  fabrication 
des  vins  btenei  mousseux,  fi^çon  Cb«unpagoe»  sont  iuii« 
téei  de  oelles  en  usage  dens  ne  demter  pays* 

Les  vins  blanos  mousseux  du  Jura,  les  plus  estimài 
aujourd  hui»  sont  eeuxd'Arbois,  deSalius,  deTÊtoileet 
deQuintigny;  oes  demteis  sont  moins  capiteux  que  ceui 
d  Arbois,  \h  ne  gardent  leur  mousse  que  pendant  deux 
ans;  on  les  paie  communément  i  fr.  25  c.  la  bouteille. 
Les  meilleurs  en»  de  l'Étoile  sont  te  Viffm  pkmeh§^ 

les  Monimorins  et  les  Montgenwtti  les  cantons  privilé^ 
giés  de  Quîntign;  sont  les  l^aradù^  les  Prémelamf  et 
tes  If  (NUmerma  i  ees  deui  ^rignobles  réunis  forment  un 

total  do  près  du  iOO  hectares.  Pu|)iliin  excellait  autres 
lois  dans  la  iabncatiou  du  viu  blanc  mousseux;  il  pro* 
Atisait  des  vins  doux ,  pétillants,  pleins  d'agrément  et 

qui  se  maintenaient  mousseux  pouduut  trois  et  quatre 

ans}  après  oe  temps  ite  devenaient  un  peu  seos.  Ce  oom- 
meroe  est  à  peu  près  abandonné  maintenant  Les  meil- 
leures Qôtes  de  Pupillin  sont  Feulk  et  Lioif  toutes  deux 
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Itibricatiuii  du  vin  jaune  ou  de  garde  est 

mètres  de  Lons^le-Saulnier,  commenoe  au  moulin 

Cbanibion;  il  luiigu  uu  petit  ruisseau  justju  au  village 
de  Voiteur;  partir  de  ce  poiut»  ii  ooutourjie  la  rivière 
de  Seille  et  s'étend  jusque  près  du  wXkg^  de  Nèvy  ;  la 
conteuaace  totale  est  de  hectares.  Le  sol  de  Château- 
Cbàlons  est  argilo-calcaire  en  certains  endroits,  mar^» 
neux  sur  d'autres  points.  La  partie  située  au  oouobant 
et  à  Test  est  plantée  uiuitie  en  Poulsard»  moitié  en  Ga« 
mai  blanc  ou  Melon  de  Polignyï  eu  tiamai  noir  f|  aq 
Savaguiu  jaune;  elle  s'élève  du  fond  de  la  vallée  jua» 
qu'au  villî^e  où  gisent  les  ruines  de  i  anueu  château,  et 
produit  eiclusivemeut  du  vin  rouge*  Le  venant  sud  est 
peuple  de  Savagniu  jaune  pour  moitié,  le  reste  se  oom* 
pose  de  Noihen,  de  Gamai  noir  et  de  Gamai  blanc  i  c'est 
dans  cette  lone  que  se  fabrique  prineipalament  le  vili 

de  garde.  Le  Savaginu  jaune  contribue  seul  à  sa  confBfv 
tion  à  Cbàteau-Cb&lons  ;  à  Poligny»  le  Poulsard  }  entre 
pour  les  deux  tiers  et  le  Savagnin  seulement  pour  utt 
tiers.  Le  raisin  cueilli  à  rurrière*saison  est  dépose  aved 
soin  dans  des  corbeilles  qu'on  porte  k  la  maison  avec  les 
plus  grandes  précautions.  La  on  le  suspend  à  l'aide  àê 
fils,  ou  bien  on  1  étend  sur  des  giaie^  dans  un  local  dont 
on  lénouvelle  Tair  quand  le  temps  est  see  et  qu'on  tient 
fermé  toutes  les  fois  que  Fatmosphère  est  humide;  si  la 
tempéi-ature  est  constamment  iroide  et  bunude^  on  la 
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combat  au  moyen  d'uii  poêle.  Le  ih^iv  d'évaporation 
auquel  le  raisin  est  soumis  est  ordiDairemeiit  atteint  vers 
la  fin  de  février  on  le  commenoeineBt'iiè  iiMir  ^ 
égrappe  alors  la  vendano^e  et  on  la  fait  passer  smis  le 
pressoir;  on  obtient  ainsi  un  moût  très  concentré.  Celui- 
ci  est  déposé  dans  une  sapine  ;  il  y  reste  pendant  un  jour 
ou  deux,  puis  on  le  met  en  tonneaux  pour  qu'il  y  su- 
bisse sa  fermentation.  Quand,  au  lieu  de  presser  le  rai- 
sin en  mars,  on  le  presse  en  décembre,  on  obtient  tm 
vin  plus  précoce,  mais  inférieur  à  celui  qu'on  a  pressé 
à  la  fin  de  Thiver;  Fun  et  l'autre  »  du  reste,  exigent  le 
môme  traitement.  la  fermentation  du  vin  jaune  dure 
longtemps;  lorsque  la  première  période  tumultueuse  a 
cessé,  on  soutire  le  vin  de  garde^et,  Tannée  suivante,  on 
ré{>ètc  la  même  opération  dans  le  mois  de  jUembre. 
On  se  trouve  bien  également  de  le  coller;  de  cette  ma- 
nière, le  vin  se  débarrasse  des  lies  flottantes  et  peut  res- 
ter indéfiniment  en  tonneaux  sans  s'altérer,  bien  que 
ceux-ci  ne  soient  pas  remplis  ;  ils  doivent  seulement  être 
hermétiquement  bouchés  :  quand  on  vent  les  remplir, 
on  se  sert  de  petits  cailloux  de  rivière  bien  ueis  et  préa- 
lablement séchés  au  soleil.  Le  vin  de  garde  reste  long- 
temps siruptMix.  Dans  les  années  reniarqual)les,  comme 
1822, 1825, 1852  et  183^,  il  peut  être  mis  en  bouteilles 
après  dix  ans  de  tonneau ,  mais  en  général  il  lui  faut 
douze  et  quinze  ans  de  tuîaille;  plus  il  y  vieillit,  plus  il 
acquiert  de  qualités  :  il  doit  y  mûrir  pour  se  perfec- 
tionner ensuite  en  bouteilles.  Dès  qu'il  a  perdu  sa  don-* 
ceur  et  qu'il  est  passé  à  l'état  sec,  il  se  conserve  indé- 
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finiment,  Tà^^e  ne  Taffaiblil  pas.  Le  vin  de  garde  de 
Ghàteau-Chàioûs  est  un  vin  sec,  bouqueté,  très  capi- 
tein,  d'une  grande  franchise  de  goût,  très  stomachique, 
(11111  beau  jaune  doré;  upii;^  quiu/e  ou  \''iw^i  ans,  son 
parliuia  est  très  développé,  il  a  alors  beaucoup  d'ana- 
logie avec  le  Madère  sec.  Dans  son  genre,  le  vin  de 
garde  de  Chàteau-Cliaions ,  provenaol  ti  uiic  Umne 
année  et  bien  conditionné,  n'a  pas  de  rival  en  France: 
c*e8t  un  véritable  Madère  sec  français,  très  Onéreux, 
pourvu  li  uiic  beiie  bcve  aroiijaiique  uL  dii^nc  de  sîi  haute 
répi^tion,  quoiqu*on  prétende  qu'il  soit  déchu  de  ce 
qu'il  était  au  temps  où  le  cru  le  plus  renommé  de  Ghà* 
leau-Chàlous  de|Hîndaii  du  chapilif  de  a  nom.  C'est 
au  canton  appelé  Sous-Hoche^  au  sud  du  village,  que  se 
ft'colte  la  première  qualité  du  vin  de  garde.  Ce  cru  n*a 
pas  plus  de  20  iieciaies  de  vigues  plantées  presque 
eidusivement  en  Savagnin  jaune.  Le  sol  est  marneux, 
la  roche  affleure  la  surface.  Soumis  à  l'analyse  chi- 
mique, il  présente  lu  coiiipusitioii  suivauto  : 

Oiydêde  fer.   6,55& 

Alumine   *i,056 

MagiH'sie   1 ,157 

Silice  soluble.   0,189 

Acide  pbosphorique   0,198 

Sels  alcalins   1,007 

Carbonate  de  chaai   33,AS8 

Matières  organiques   5,673 

Résidu  ius(iluble   61,728 


100,000 
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Cfaâteau^^hftlons  n'a  pas  le  monopole  eidusif  du  vin 

de  garde,  on  fait  des  vins  jaunes  estimés  k  Pupillai,  à 
Poligny;  Menétru  en  produit  aussi  de  très  bous,  mais 
aucun  d'eux  ne  peut  être  comparé  au  mu  provaBant  du 
caiit'  u  6ous-lioche.  Le  territoiro  entier  de  Château- 
ChàloDS  ne  produit»  en  moyenne,  chacpie  année,  qu'one 
soixantaine  d'hectolitres  de  vin  de  ^arde  :  il  vaut  de  S  i 
!i  fraiiis  le  litre  après  duuzc  am  de  tonneau;  les  ib27, 
i  8ââ  et  i8d/i  ne  se  paient  pas  moins  de  6  à  700  francs 
rhedoUtre.  Le  vin  de  garde  de  Chàtean-€hâlons  se  cou- 
somme  principalement  a  Iksançon.  i.elui  île  Pupiiliu 
s'expédie,  sous  le  nom  de  vin  jaune  efArtni,  dans  le 
centre  et  le  nord  de  la  France;  il  est  moins  parfumé  et 
moins  généreux  ([ne  le  i  ihaleau-diialons  :  on  le  paie 
ordinairement  300  francs  l'hectolitre  après  vingt  ans  de 
toniiean.  Le  vin  janne  de  IVili^iiy,  par  sa  couleur  et  son 
goût,  rappelle  plus  le  vin  d'Àlicante  que  le  via  de 
Madère  ;  on  serait  tenté,  parfois,  de  le  prendre  pcnir  un 
vin  cnit  :  tons  ces  vins  de  liqueur  jouissent  lie  i*i  upiietés 
hygiéniques  fort  remarquables. 

A  la  suite  des  vins  du  Jura,  il  faut  dter  comme  vins 
estimés,  mais  inférieurs  à  ceux  de  ce  département,  les 
vins  rouges  des  TroU^Jhakts  et  des  Éminguey^  dans 
Farrondissement  de  Besançon,  et  levin  blanc  de  Mt/erey, 
également  dans  le  ûoubs  :  les  uns  et  les  auties  forment 
d'excellents  ordinaires.  Seyssel,  dans  Tancienne  Bresse, 
fournit  les  meilleurs  vins  du  département  de  TÀin,  soit 
en  rouge,  soit  en  blanc.  Ce  sont  de  bous  ordinaires. 
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VINS  D'ALSACB 

(haut  bt  bas-rhin). 

L'Alsace,  située  entre  le  47'  et  le  49*  degré  de  lati- 
tude nord,  De  aeoible  pas,  au  premier  abord»  devoir  m 
prêter  à  la  calUire  de  la  vigne  ;  cette  plante,  cependant» 
non-seuleuieut  y  résiste  à  uu  climat  rigoureux,  mais 
elle  forme  une  des  richesses  agricoles  de  cette  magni- 
fique contrée  :  on  y  compte  plus  de  25,000  hectares  de 
vignes.  Cette  faveui%  F  Alsace  la  doit  aux  abris  et  aux 
expontions  que  lui  offre  le  pied  de  la  chatne  des  Voagea, 
sur  le  revers  oriental  et  méridional  du  ces  montagnes, 
depuis  la  côte  de  Tliaau  jusque  vers  le^  liuiiles  du  Bas- 
Hhin  ;  elle  en  est  aussi  redevable  à  la  ccostitution  géo- 
logique de  lu  plupart  de  ses  vignobles  assis  siir  le  grès 
vusgien,  aux  qualités  de  ses  cépages  et  à  une  culture 
bien  entendue.  Néanmoins,  malgré  ces  ressources  pré-» 
cieuses,  ou  ne  peut  se  dissimuler  que  la  vigne,  moins 
keoreuaement  située  ici  que  dans  le  Rbingau»  n'est  plus 
dans  sa  véritable  patrie  en  Alsace,  elle  ne  s*y  trouve* 
pour  ainsi  dire,  qu  k  l'état  d'adnption.  Ce  ne  sont  plus, 
en  eiSai,  les  chauds  rayons  du  soleil  du  midi  qui  dorent 
ses  raisins  ;  des  automnes  froids  et  pluvieux  contrarient^ 
plus  d  une  fois»  leur  maturité,  et  le^  premief  es  pousses, 
au  printemps,  ne  sont  que  trop  souvent  détruites  par 
iks  gel»'(^s  tardives.  A  ces  obstacles  naturels  il  fallait 
opposer  des  cépages  appropriés  au  climat  ;  c  est  ce  qu  Qu 


« 

Digitized  by  Google 


276  RÉGION  DB  l'bST. 

a  fait  avec  un  rare  discernement.  Par  suite  de  ce  choix 
intelligent,  on  s'est  fixé,  de  préférence,  sur  les  espëœs 
qui  uliVaient  le  plus  de  chances  de  succès.  Les  raisins 
rouges,  déshérités  en  partie  du  principe  liquoreux  si 
abondant  dans  les  espèces  noires  du  Midi,  au  lieu  d'être 
en  majorité  comme  dans  les  régions  propres  de  la  vigne, 
ont  laissé  passer  devant  eux  les  cépages  blancs.  Ceux-<:i 
dominent  en  Alsace  ;  ils  fournissent  des  vins  blancs  qui, 
dans  leur  genre,  ne  reconnaKv>aieui  autrefois,  comme 
supérieurs,  que  les  vins  généreux  du  Rhin,  et  leur  prà- 
taient  un  utile  concours  en  se  mélangeant  avec  eor.  - 

La  répulatiuu  des  lions  vins  de  TAlsace  est  fort  an- 
cienne :  on  les  vantait  déjà  au  ix'  siècle;  ils  ont  été  eo 
grande  estime  jusiprà  la  fin  du  xvin*  siècle,  tant  que 
les  crus  dont  ils  provenaient  ont  tait  partie  de  pro- 
priétés princières  ou  ont  appartenu  à  des  chapitres  oo  à 
des  corporations  religieuses.  Rien  n'était  épargné  alors 
pour  obtenir  une  liqueur  de  haute  distinction;  les  clos 
privilégiés  étaient  exclusivement  plantés  en  cépages  fins, 
notamment  en  Gentil  arùmaUque,  Les  choses  ont  bien 
changé  depuis.  La  révolution,  en  supprimant  les  abbayes 
et  en  abolissant  Taristocratie,  a  porté  un  coup  moi^ 
tel  aux  grands  vins  de  l'Alsace;  elle  a  fait  tomber  les 
meilleurs  clos  dans  ie  domaine  de  la  petite  propriété; 
avec  elle  sont  arrivés  des  cépages  plus  productifis  et 
moins  recommandables  :  de  là  un  premier  échec  dont 
le  vignoble  ne  s'est  jamais  relevé.  Ce  n'est  pas  tout, 
rabaissement  des  fortunes,  les  changements  sarvenns 
dansie  genre  de  vie,  la  mode,  enfin,  qui  s'étend  jusque 
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sur  les  objets  de  oonsommation,  ont  achevé  de  jeter 

la  perturbation  dans  une  production  de  \u\e  <1*  jà  fort 
ébranlée  de  uos  jours.  Les  meilleurs  vins  de  T  Alsace  ne 
sont  iflm  que  Pombre  de  ce  qu'ils  étaient  avant  89  entre 
itis  mai  lis  lits  chai  lieux  et  dus  ixîuédictius;  leur  prix 
a  eoBsidérablement  baissé,  sans  que  |x)ur  cela  on  les 
redhsrche  davantage:  on  leur  reproche,  non  sans  rai- 
son, leur  dureté,  leur  ponite  acide  et  leur  gi'ande  aiecH>- 
^  lieilé,  défimls  que  ne  rachètent  pas  complètement  un 
bouffuet  délideux  et  une  longévité  reiuarijiiahle.  (liiez 
Dous,  ou  ieui  preicre  nuunteuaiii  les  \uib  de  Cham- 
pagne, de  Bordeaux  et  de  Bourgc^e  ;  en  Allemagne 
HH^nie.  il  s'en  exportait  beaucoup  jadis,  leur  cnni- 
merce  a  siugidiereuieut  diuiiuué  :  la  Suisse  et  la  c^ii- 
sommalion  locale  sont  presque  leurs  seuls  débouchés 
aujourd  iiui. 

lios  procédés  de  culture  varieot  peu  dans  les  diUéreuts 
vifprnobles  de  TAIsace.  Ia  plantation  de  la  vigne  est 

paiiuuL  kl  uuiue.  I.e  sol  dt'himr  ,t  rire  converti  en 
vignoble  est  préalablement  déioucé.  La  plantation  s'ef- 
feetae  au  fossés  et,  la  plupart  du  temps .  avec  des  plants 
euraciueï)  ;  suivant  les  localités,  les  ceps  si»nl  espart  s  Utn- 
ttt  à  a-,7ô,  U",60  ou  (r  ,90,  tantôt  k  i  mètre  et  à  l-,20 
les  mm  des  autres,  en  tout  sens.  T^es  uns,  comme  à  Ri- 
quewihr,  coud»leiit  euiiereiueiit  ie  tosse  dès  que  la  plan- 
titioD  est  achevée;  les  autres,  ainsi  que  cela  se  pratique 
à  Ribeanriné,  remplissent  la  fosse  peu  à  peu,  de  telle 
sorte  que  le  terrain  ne  se  trouve  nivelé  qu  aiaquatneuie 
année.  Od  fome  ordinairement  les  jeunes  vignes  vers  la 
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seconde  ou  la  troisième  année;  cependant  à  Turekheim 

et  dans  quelques  autres  yignohles,  Teugrais  est  appliqué 
dès  rauiomue  qui  suit  la  plaiitaiiou. 

Les  cépages  les  plus  répandus  dans  les  bons  vignobles 
en  coteaux  sont  les  (îentiU  blancs^  gris  et  me.  le  Tnkai 
griSf  le  Pineau  noir  de  HibeauviUé  et  le  Peti^iUesling  ^ 
associés  au  Muscat,  aux  Chasselas  rose  et  blanc  (GutotW, 

SussLing)  et  au  Knipperlé. 

Cette  dernière  variété,  désignée  aussi  sous  le  nom  cie 

4 

Peitt-Mielleux ,  peuple  particulièrement  les  vignobles 

de  Thami.  liiquewihr  ci  Hibeauvilh  .  Ou  la  reconnaît 
aux  caractères  suivants  :  Souche  vigoureuse;  sarments 
noués  court.  Feuilles  grandes,  à  cinq  lobes  peu  mar- 
qués; face  supérieure  d'un  beau  vert,  lisse;  face  in- 
férieure cotonneuse,  ainsi  que  les  nervures.  Fleur  ré-* 
sistant  bien  à  la  coulure.  Grappe  moyenne,  allongée^ 
cylindroïde,  pourvue  de  petites  ailes  appliquées  contre 
le  corps  du  raisin  ;  grains  petits,  serrés,  ronds ,  jaune 
doré,  parsemés  de  petits  points  bruns,  à  peau  fine, 
très  sucrés.  Maturité  prt'coce.  Le  Knipperlc  oifi^  quel- 
que analogie  avec  le  Gamai  blanc  de  Chàteau--Ghâ** 
Ions  (JuraV  Son  vin,  très  asfréable  en  primeur,  est 
sujet  à  graisser;  il  reste  toujours  un  peu  louche  ol  ne 
se  conserve  pas;  néanmoins  il  est  assez  prisé  quand 
il  provient  d  une  année  où  la  plupart  des  raisins  du 
Knipperlé  se  trouvent,  en  (juelque  sorte ,  confits  par 
le  soleil  à  leur  maturité.  Le  Knipperlé  n*est  pas  un 
œpage  propre  aux  vignobles  en  coteaux,  on  le  trouve 
aussi  dans  la  plaine,  dans  le  Bas-hhm  surtout;  ii  y 
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6it  toimiit  mNé  avec  les  oépages  les  plus  oommuniy 

tels  que  le  Burger  ou  Elbling  et  le  G  rosser  Rœuschlinq. 

Le  Geatii  biauc  est  ainsi  caiacléiiaé  :  SaruieuU  noués 
courte  Feuiiles  petites,  tantôt  entièreft,  tantôt  trilobées^ 
d'mi  vert  rlm  .  l  leur  assez  sujette  ii  couler,  (irappe 
pelito^  allongée  )  siuipie;  grams  paiits,  peu  aerrés, 
égaux^  evaiaireB)  roux  doré,  transparents,  fleuris,  cro- 

qyantâ,  très  suerés.  à  peau  t paisse.  MhLuj  liu  Uu  dive. 

hè  iinàutàk  gris  se  reounoait  aux.  signes  suitauts  :  bai- 
mttlslioiiéskMijBf.  Feuiiles  pluslai^j^es  ipie longues,  tour- 
iueiit4?os;  de  forme  variable,  préseuUiiit  de  trois  à  cinq 
lobeS)  d'un  ferl  clair  en  dessus,  cotonneuses  en  desiious. 
Grappes  petites,  ailées*  pendantes,  gamiesde  grains  très 
kelitsâ,  q^uji.,  de  m  }cuue  gro^eur,  ovalaires,  d  uu  giis 
ieeé^  tranqiNireiit»,  bruinés,  juteux,  sucrés,  à  peau 
éptiiHei  Matnrtié  tardive* 

Le  iieiilil  msr  it  |Miui-  caractères  :  Sai'Uieuts  uou«^ 
tirés  eourt.  Feuilles  petites,  épaisses,  tourmentées,  or^ 
diiiairement  à  trois  lobes,  d'un  vert  clair,  cotonneuses 
en  dessous.  Fleur  sujette  a  couler.  Grap|>es  inoyeunes^ 
iltoigétii,  ailées^  garnies  de  grains  lâches,  égaux,  de 
moyenne  {grosseur,  ovalaires.  gris  rosé.  Ileuris,  juteux, 
é^una  saveiu*  line  et  tièi  sucrés,  à  peau  épaissie.  Matu- 
rM  tedite. 

Le  lukai  gris,  ou  Pineau  cendri'.  est  ainsi  caractérisé  : 
Sgnaanls  noués  loug«  Feuilles  grandes,  assez  épaisses, 
pta»  longues  que  larges,  ordinairoment  à  trois  lobes, 

d'un  vert  eiao .  VWxn'  coulant  trt's  laMlniient.  (ir<ip[>e 

petite^  presque  allongée,  garnie  de  grains  assez  serrés, 
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souveul  luégaiix,  petits,  ovalaires,  de  couleur  gris  rou- 
geàtre,  fortement  bruinés,  oe  qui  les  fait  parattre  oonune 

enfumés,  très  juteux,  d  uim  savt  ui  fine  et  très  sucrée, 
à  peau  très  fine.  Maturité  tardive. 

Le  Pineau  noir  de  Ribeauirillé  est  une  variété  du 
Koirien  de  lioui*«;ogne. 

Le  Petit  Riesling,  ou  Gentil  aromatique,  a  pour  carac- 
tères distinctifs  :  Sarmentsnoués  long.  Feuilles  grandes, 
épaisses,  rugueuses,  aussi  longues  que  larges,  à  cinq 
lobes,  d'un  vert  franc,  blanchâtres  en  dessous.  Grappe 
petite,  allongée,  ailée;  grains  serrés,  petits,  souvent 
inéfmux,  ronds,  blond  doré,  fleuris,  juteux,  d'une  sa- 
veur fine  et  sucrée.  Maturité  tardive. 

La  taille  et  les  diCTérentes  façons  dont  la  vigne  est 
l'objet  sont  partout  uniformes  en  Alsace.  Il  est  d'u.>>ai:e 
de  tenir  les  vignes  à  une  hauteur  moyenne  avec  deux, 
trois  ou  quatre  verges  en  arceaux  ;  par  exception  seu- 
lement, on  en  rencontre  en  palis  bas.  c'est-à-dire  en 
treilles  basses  et  h4)h2ontales  dans  le  bas  des  coteaux  du 
Haut-Rhin  ;  on  en  voit  aussi  des  exemples  dans  le  Bas- 
Rhin.  Dans  plusieurs  vii^nobles.  à  partir  de  la  première 
année  de  la  plantation  jusqu'à  la  troisième  feuille,  on 
donne  pour  appui  à  la  vigne  un  échah»  de  i  mètre  de 
haut;  à  trois  ans,  on  remplace  ces  tuteurs  par  des 
échalas  de  2  et  â  mètres  de  hauteur  :  chaque  échalas 
soutient  deux,  trois  ou  quatre  branches  partant,  res 
terre,  d'une  mAme  souche.  Coumiunément,  on  taille  en 
février  et  mars,  parfois  aussi  plus  UA^  quand  la  saison 
le  permet.  A  Thann,  on  laisse  huit  ou  douze  yeux  sur 
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diaqoe  oooigée,  selon  la  foroe  du  sujet.  A  Ëguisheim, 

le  cep,  à  la  troisième  annf^,  se  ramifie  en  deux  ou  trois 
branches  ;  à  la  quairiëaie  ieuilie,  ou  arrête  la  végétation 
à  1«,&0  de  hauteur;  la  cinquième  et  la  sixième  année, 
ua  r^^serve,  sur  chaque  Lu  as  de  la  vigne,  un  ^stii  inent 
taillé  sur  dix  ou  douze  yeux,  on  le  courbe  en  arc  et  on 
Fattaebs,  parson  extrémité  supérieure,  à  la  partie  basse 

du  Uiltîui  ou  a  l  uui'  dcb  imiiuiieN  »le  la  w^uv..  i/acuH- 

lage  des  bras  contre  les  tuteurs  a  lieu  au  commencement 
d'avril;  à  la  fin  de  ce  mois,  on  courbe  les  ployons  en 

cniii  uée  ;  eii  mai,  on  donne  le  premier  piochage  ;  pen- 
dant et  après  cette  opération,  on  ébourgeonne  ;  en  juin, 
on  relève  les  jets  sortis  de  la  hase  dw  pleyon  et  destinés 
à  former  ieî»  burnieutsUe  i  année  su»  \  au  le,  ou  les  atta- 
che aux  tuteurs.  La  seconde  œuvre  s'applique  en  juillet. 
On  donne  enfin  une  dernière  faç  on  en  septenibi  e,  aux 
a^^rocbes  de  la  maturité  du  raisin.  La  vigne,  dans  ce 
em,  commence  à  produire  à  quatre  ans,  elle  est  en  bon 
laijfiurtà  six  ans.  A  Turcklieinu  on  dresstî  la  vigne  sur 
deox  branches  ;  après  quatre  ans  de  plantation  ou  rai- 
rèleà  0*,80de  hauteur;  les  années  suivantes,  on  réserve 
sui*  cliaque  branche  une  pousse  char^^ee  de  douze  à 
quinze  nceuds.  A  RibeauviUé,  la  vigoe  de  quatre  ou  cinq 
femBes  se  trouve  dressée  sur  trois  ou  quatre  branches 
dunl  chaque  sai'uieut  iruclil*  rt-  est  laillc  en  courgée; 
celhH»  mesure  ordinairement  0'',60  ou  O-^TO  de  lon- 
gueur et  porte  dix  ou  douze  yeux.  Les  deux  façons 
annuelles  appliquées  à  la  vigne  se  donnent  à  la  niaiïi  : 
la  piemiène  en  mars  ou  avril,  la  seconde  en  juin.  Avant 
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le  second  piochage,  on  éboilrgeonne  et  l'on  relève  ;  un 

second  ébourgeonnement  a  souvent  lieu  à  la  fin  de 
juillet.  La  vigne,  à  Ribeauviiits  commence  à  produire 
¥0»  la  troiaième  année  ;  elle  est  en  plein  rapport  à  cinq 
ans.  A  Riquowihr,  la  vigne  est  dressée  sur  trois  bran- 
ches comme  à  RibeauviUé,  et  chacune  de  ces  branches 
est  pourrue  d'un  ou  deux  sarments  qu'on  taille  en 
eourgées. 

La  vigne  faite  reçoit,  suivant  les  localités,  deux  ou 
trois  façons  annuelles  données  toutes  à  la  main.  Les 

vendanges  n  ont  lieu  ordinairement  que  vers  le  15  octo- 
bre; dans  les  très  bonnes  années,  on  les  commenoe  à 
la  fin  de  septembre. 

Les  raisins  destinés  à  être  convertis  en  vin  blanc  sont 
mis  sur  le  pressoir  dès  leur  arrivée  au  cellier  ;  on  n  é- 
grappe  pas.  Le  moût  est  entonné  immédiatement  dans 
des  iûts  dont  la  ca|)acité  varie;  au  bout  de  douze  k  ({uitize 
jours  toute  fermentation  a  œssé,  on  ferme  alors  la  bonde. 
Dans  certains  vignobles,  à  RibeauviUé,  par  exemple,  on 
soutire  trois  fois  la  première  année  ;  depuis  la  seconde 
jusqu'à  la  quatrième  année,  on  se  contente  de  deux  sou- 
tirages. Passé  quatre  ans,  lorsque  le  vin  est  bien  clair, 
on  ue  soutire  plus  ({iie  tous  les  deux  ans. 

Autre  est  la  fabrication  du  vin  rouge.  A  RibeauviUé 
et  à  Sîiiiit-Hippolvte.  c'est-à-dire  dans  les  vignobles  où 
se  produit  le  meilleur  vin  de  ce  geure,  ou  egrappe  les 
cinq  sixièmes  de  la  vendange  ;  on  la  verse,  à  demî- 
foulée,  dans  un  tomlre  qu'on  a  soin  de  feniior  avec  soin, 
on  l'y  laisse  pendant  deux  ou  U*ois  mois^  la  lermeu- 


talioD  s'élaUit  dans  cette  masse,  et,  de  peur  qu'elle  no 
s'aigrisse,  on  refoule  tous  les  deux  ou  trois  jours.  Vers 

i^Ioël)  pres.suio,  tiUuiiiit\  j>uLSiHi  iajiuio  quelques 
joms  apfès  cette  opération.  Dans  le  Haut-Rikiiny  quand 
on  ¥e«t  donnf^r  au  Vm  im  bouquet  partimilim'.  on  verse 
un  panier  (le  |<iaius  de  i  uisnis  iUt  i  i'spt^ru  dt^  iiciitiLs,  a 
l'état  d^  maturité  complète  et  à  demMesséchés»  dans 
des  foudres  d'une  eontenaiice  de  15  ;i  oO  heclolilres, 
iôuicrnumi  le  uiuul  eu  teruieataliou  :  pur  ce  moyeu, 
on  améliore  sensiblement  les  bons  Tins  d'ordinaire. 

Tels  sont  les  procédés  culture  et  de  viidtication  le 
plus  généraiemoiU  répandus  eu  Alsace.  Las  vi^tinbles 
les  plus  renommés  de  cette  contrée  sont,  pour  les  vins 
Llaiif.^.  ilibciiu\iilt ,  liiquewihr,  Uuawihr,  Guebwiller, 
Turckbeim  et  ïhaun. 

D'après  Topinion  commune  «  les  produits  viticoles  de 
liiijeauviUe,  Uicjutvviin  cl  lîuawilir.  sont  rancfés  sur  la 
même  ligne,  à  la  téte  des  vins  blancs  de  T  Alsace.  Ce- 
pendant, bien  que  l'exposition  et  les  c(  paii;es  soient  les 
mêmes  daus  cet»  trois  vignobles,  il  e&t  taciiu  ue  oijii&later 
des  ditlérences sensibles  dans  leurs  vins  :  ces  diiiërences 
ont  une  (muse  évidente.  A  Ritpjowihr  et  à  Unawirh  la 
vigne  est  Cffi^ideree  cuuane  un<»  alîaire  de  specuialidii  ; 
on  fume  abondamment,  et  les  plants  de  Chasselas  et  de 
kinpperlé  se  trouvent  mêlés  en  forte  pioportion  avec 
les  plants  Gentils,  le  liu-siin^^  et  le  Tokai  ;  ces  derniers 
plants  dominent  à  Ribeauvillé.  Dans  ce  vignoble ,  la 
vigne,  sans  cesser  d'étn?  un  objet  de  commerce,  est 
irait4H^  avec  une  prediicctiou  spéciale  de  la  part  des 
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propriétaires  ;  sa  culture  est  une  véritable  passuai  pour  • 
eux,  et  jamais  ils  ue  la  fument  :  cette  raison  suffît  seule 
pour  expliquer  la  supériorité  des  vins  de  RibeauviDé 
sur  les  vins  des  autres  crus  de  son  voisinage.  Quoi  qu'il 
en  soit,  tous  ces  viguobles  tournisseot  des  vins  pourvus 
de  finesse,  de  bouquet  et  cotés  presque  le  même  prix, 
mais  il  y  a  plus  de  générosité  dans  le  vin  de  Hibeauvillé. 
Les  meilleurs  quartiers  de  Hiquewihr,  Schœnenbourg, 
5jpam  et  KtefUxenweq^  ne  sauraient  d'ailleurs  rivaliser 
avec  le  viu  provenant  des  côtes  iVOslerberg,  Geisberg  et 
RAumh%eU4e-Haui^  au  ban  de  Ribeauvillé  :  c'est  là 
que  se  trouvent  les  clos  fameux  du  Zahmeker  et  du 
Trotacker,  vignobles  d'un  aiitKjue  renom,  plantes  exclu- 
sivemeut  eu  Geutiis,  HiesUug  et  Tokai,  et  dont  les  vins 
brillent  surtout  par  leur  grande  finesse  et  leur  bouquet 
très  développé.  Le  Zahnacker  occupe,  sans  contredit, 
le  premier  raug  parmi  les  vins  blancs  de  TAlsace,  bien 
qu'il  n'ait  pas  de  caractère  spécial,  en  raison  des  diffé- 
rents cépages  qui  entrent  dans  sa  composition  ;  il  ne 
serait  pas  déplacé  à  côté  des  bons  vins  du  Rhiugau, 
fort  au-dessous,  toutefois,  du  Jobannisberg,  du  Roaen- 
garten,  du  Goldner  Bêcher,  de  Riidesheim ,  du  Marko- 
brunn,  et  du  Hothberg.  On  ue  le  paie  jamais  moins 
de  160  francs  Thectolitre;  son  prix  s'élève  même  ju»* 
qu'à  :2(J0  francs  dans  les  bonnes  années. 

Malheureusement  le  vignoble  de  Zahnacker  est  très 
exigu  :  sa  contenance  n'excède  pas  i  hectare  iS  ares; 
celle  du  Trotacker  est  de  "1  hectares.  Ziihnacker  occupe 
le  versant  méridional  d  un  coteau  fortement  incliné; 
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^le  sol  y  ttl  très  pimeux*  n  présente  la  oompositioo  sui-- 

vante: 

Oxyde  de  fer   4,650 

Alumine   2,500 

Magnésie   0,031 

Silice  soluble   0,HO 

Acidti  phospliorique  .   0,175 

Carbonate  de  chaux   1 ,360 

Matières  organiques   3,059 

Sels  alcalins   0,078 

Résidu  insoluble   87,502 


100,000 


Les  Tins  blancs  de  Ribeauvillé,  secs  et  caniteux 

cunuiie  tous  les  bons  vins  blancs  de  TAlsace,  passent 
cinq  ou  six  ans  en  tonneau  avant  d  être  mis  eu  bou- 
teilles; on  peut  les  boire  à  partir  de  sept  ans,  mais  ils 
gagnent  en  vieillissant  :  leur  conservation  est,  pour  ainsi 
dire,  indéfinie.  Le  rendement  moyen  de  Thectare»  dans 
la  côte  de  Ribeauvillé,  est  de  50  hectolitres  ;  rhecto- 
litre,  vin  ordinaire,  se  paie  communément  de  à 
16  francs.  Le  vin  blanc  de  Hibeauvilié  provenant  exclu- 
si^ement  du  plant  de  Tokai  (Tohaier)  est  très  sucré  et 
très  parfumé;  il  vaut  40  fiuucs  Thectolitre  la  première 
année  et  se  paie  un  tiers  en  sus  à  six  ans.  Celui  fait  uni- 
quement avec  le  Riesling  rappelle,  quand  il  est  jeune, 
le  bouquet  du  Muscat;  vieux^  il  se  rapproche  davantage 
des  vins  du  Rhin  :  il  se  paie  un  peu  moins  que  le  Tokai. 
Le  vignoble  de  Ribeau ville  comprend  374  hectares. 
Le  vignoble  de  GuebwiUer  contient,  dans  sou  en- 
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semble,  Sft9heetBPM;iniil8  lesquartienqui  produisent  le 

meilleur  vin  bianc,  Kessler,  KiiUerlé,  Saeriny  et  Wann^ 
ne  renferment  qu'une  quarantaine  d'hectares.  Us  sont 
situés  sur  le  revers  méridional  d*un  coteau  tellement 
abrupt,  qu'on  est  obligé  de  les  soutenir  par  (ie  iioui- 
breuses  terrasses.  Près  de  la  croix  qui  couronne  le  som- 
met du  Rûtterlé,  la  couche  végétale  est  extrêmement 
superlicielle,  elle  olIVe  plus  d'épaisaur  daus  ia  partie 
moyenne  du  coteau.  Tout  le  sol  de  ce  vignoble  est 
schisteux,  mêlé  de  beaucoup  de  pierres  et  des  débris  du 
grès  rouge  des  Vosges.  Les  cé[)ages  principaux  qui  le 
garnissent  sont  les  Gentils  rose  et  blanc,  en  égale  pro- 
portion. Le  rendement  moyen  de  Thectare  s*élève  à 
50  lieclol lires  de  vin  dont  le  prix  ordinaire  varie  entre 
et  AO  francs  rhectoUtre,  première  qualité.  11  gagne 
en  prenant  de  l'âge  et  se  conserve  parfaitement.  Le  vin 
blauc  de  Guebwiller,  connu  sous  le  nom  de  Kutierléy 
s'obtient  en  mêlant  aux  raisins  Gentils  rose  et  blanc 
une  certaine  quantité  de  Chasselas  appelé  Kraehlampm; 
par  suite  de  cette  association,  le  vin  devient  plutôt  po- 
table, mais  son  parfum  se  trouve  aflaibli. 

Les  meilleurs  vins  blancs  de  Turckheim  proviennent 
des  plants  Gentils,  du  Tokai  et  du  Hiesling.  Lo  vignoble 
de  Turckheim,  situé  en  plaine  aux  portes  de  Coimar, 
rend  «ne  trentaine  d'hectolitres  de  vin  par  hectare. 
L'introduction  de  plants  de  quantité  pariin  les  espèces 
fines  a  fait  baisser  la  qualité  de  ses  produits. 

La  totalité  du  vignoble  de  Thann  ne  dépasse  pas 
107  hectares*  Deux  crus  y  sont  particulièi-ement  renom- 
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mes,  Rangen  et  iHautjen,  Le  premier,  d'une  couieuance 
de  2ii  heoUres  et  eo  pleÎQ  midi,  rappelle,  par  la  oonfi* 
guration  et  la  nature  de  son  sol,  le  coteau  de  Gueb- 
willcr.  11  coiiiiiietK'e  au  pied  même  du  ruisseau  qui 
borde  la  ville  de  Thaou  au  oord,  s'éteod  à  l'est  de  cette 
cité,  et  s  élève  par  une  pente  rapide  jusqu'au  bois  de 
sapms  qui  ombrage  sa  cime  ;  il  occupe  un  coteau  escarpé, 
coupé  par  de  nombreuses  terrasses  :  le  soleil  le  visite 
du  matin  au  soir.  Stauffen,  rejeté  au  sud-ouest  de 
Thauu,  ue  compte  que  \k  bectaies.  La  partie  basse  de 
ce  clos  desceud  en  plaine  ;  la  partie  haute  s'édielonna 
sur  un  coteau  à  pente  très  douce  comparativement  à 
celle  du  coteau  de  Haugen  :  il  cbi  aubtu  bien  muuis  so- 
leillé.  Les  mêmes  cépages  s'observent  dans  Fun  et  Taiitre 
vignoble;  les  plants  (ientils  en  sont  la  base  et  s'y  trou- 
vent associés,  en  plus  ou  moins  forte  propoitiou,  avec 
d'autres  variétés  secondaires,  mais  leurs  produits  sont 
diiîérents.  Le  vin  de  Stauflen  est  bien  moins  alt<i()lu|iu' 
que  celui  provenant  du  coteau  de  Kaugeu;  a  paît  cette 
qualité,  il  ne  lui  cède  pas  eu  finesse  et  il  est  plus  moeU 
leux.  Le  rendement  moyen  du  v^noble  de  Thann  peut 
être  porté  a  25  bectoiitres  pai*  bectare  ;  l'hectolitre,  pris 
sur  cuve,  vaut  20  francs.  Le  vin  de  Hangen  est  classé 
parmi  les  meilleurs  vins  blancs  de  T Alsace,  et  se  paie 
0  tranc^  de  plus  que  le  bon  ordmaii'e;  celui  lio  Stauâén 
n'obtient  qu'une  prime  de    francs  par  hectolitre. 

D  autres  vignobles,  moins  importants  que  ceux  de 
hibeauvilié,  Kiquewibr,  Unawihr,  Turckheim,  Gueb~ 
willer  et  Thann,  produisent  encore  des  vins  blancs  secs 
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estimés.  Tels  sont,  eotre  autres  :  Kienlsbeim,  d&os  ses 
ck»  de  Biao  et  de  SanJberg;  Eguisheun,  Kaiflorberi;, 

AniiiR  rsch  wir,  dans  les  crus  de  Guttenrieh  et  de  Kaef- 
ferkopfL  Mais  le  principal  renoiu  de  ces  vignobles  est 
dû  sartout  aux  excellents  yins  de  paille  qu'on  y  fabrique. 
Les  proci'dés  alsaciens  diffèrent  peu,  à  cet  égard,  des 
usages  suivis  daus  le  Jura  et  à  rËrmitage. 

Excepté  le  Riesling  et  leTokai  qu'on  n'emploie  pas, 
tous  les  autres  plauts  fins,  et  nolaïuiiient  les  bons  (Chas- 
selas (Suuliny),  les  Gentils  blaoc,  gris  et  rose,  servent 
à  la  confection  du  vin  de  paille.  Lorsque  ces  raisins  sont 
arrivés  k  leur  parfaite  maturité,  on  les  coupe  pai-  un 
temps  sec.  On  les  étend  sur  la  paille,  ou  bien  on  les 
suspend,  au  moyen  de  fils,  k  des  perches  dans  un  local 
bien  sec  et  bien  aéré.  Chaque  semaine,  ils  s^wit  piissés 
en  revue;  on  enlève  tous  les  grains  gâtés,  puis  on  les 
abandonne  à  eux-mtoies  jusqu'au  mois  d'avril,  ép<x}ue 
à  laquelle  on  les  soumet  à  Taction  du  pressoir.  ïje  moût 
est  entonné  aussitôt.  Le  vin  de  paille  reste  huit  à  dix 
ans  en  tonneau  avant  d'être  mis  en  bouteilles;  six  mois 
après  cette  opération,  le  vin  est  bon  a  lioii-e.  On  ne  court 
aucun  risque  d'attendre,  sa  conservation  est  illimitée  : 
plus  il  est  vieux,  plus  il  acquiert  d'agrément.  Le  vin  de 
paille  do  l  Alsace  soutient  sans  peine  la  comparaison 
avec  les  meilleurs  vins  de  liqueur  de  France  :  il  est  onc- 
tueux comme  de  l'huile  et  brille  d'une  belle  couleur 
dorée  ;  son  parfum  est  très  exalté,  surtout  quand  on  a 
fait  entrer  une  partie  de  Muscat  dans  sa  composition. 
Une  pièce  de  vin  de  paille  représente  environ  dix  pièces 
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d'uu  vin  qu'oa  aunut  obtenu  aus&itôt  après  la  veudanget 
c*6bI  donc  Déoenairaneiit  un  yin  de  luxe;  S  ne  s'eo 

fabrique  qu  une  petite  quantité,  et  seulement  encore 
dans  les  bernai  années;  on  le  vend  ordinairement  ô  et 
6  firanes  kt  bouteille  prise  sur  place  ;  la  bouteille  ood- 
tient  li'uiii  quai  Utle  litre.  Paris  est  le  pi  iut  i^rtl  tielx»utijé 
des  vins  de  paille  de  TAlsace. 

Cette  eontTée,  indépendamment  des  principaux  vins 
qui  ioi  iiieiit  sa  richesîic  vilunlo,  push*  (Je.  eiitxire  quel- 
ques mis  de  vins  rouges  reoommandables;  les  meilleun 
profieonent  du  Haut^-Rhin.  Les  plus  recherchés  sont 
ceux  de  lUUiiuviilc,  de  SaïuHhppolyte ,  de  Roiici  n, 
de  'furckeim  et  de  Kaiserberg;  les  plants  iientils  et  le 
Pioeau  noir  de  Ribeauvîllé  forment  le  fond  de  ces  rigno- 
liles.  Ces  diffé renies  espèces  de  vins  s(»  rangent  à  peu 
près  sur  la  même  ligne,  ils  ont  de  la  finesse  et  de  la  spi- 
rilaosHé  et  ne  sont  pas  à  dédaigner  à  c6té  des  bons  vins 
d  uidiiiaire  de  Boui^ogne.  OUiudl,  dans  le  iJas-HlniK 
produit  un  vin  rouge  un  peu  dur  dans  sa  jeunesse^  mais 
qui  se  bonifie  avec  Tàge. 

Les  viuî»  lougts  d  Alsace  se  coiiM^uuiiiiit  tons  dans  le 
pays,  ils  ne  donnent  lieu  à  aucune  exportation. 
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La  Lomâne,  d*oà  lont  mti»  les  départemenU  de  la 
Meuilhe,  de  la  Meuse,  de  la  Moselle  et  des  Vosges, 
cultive  la  vigne  sur  une  étendue  eoosidénble  relative- 
ment à  sa  latitude  septentrionale  :  on  évalue  a  plus  de 
30,000  hectares  la  surface  couaierée  à  cette  plante.  La 
plupart  det  vina  de  LomÛDe  ont  trop  peu  de  qualité 
pour  s'élevei  au-iles.sus  d  une  consoimiialiun  vulgaire; 
qu^ues-uns  de  aea  crus,  cepeudaut,  produisent  d'eauiel- 
lenta  ordinilirea  i  tels  aont^  entre  autres,  les  vignobles 
de  Thiaut  uuil  et  de  Pagny-sur-Moselle,  dans  laMeurthe; 
k»  vignobles  de  boy,  Sainte^Hufline,  Haguy  et  Domot, 
dans  la  Moselle,  Bar-^le-Due  et  Bussy-larG6te,  dans  le 
département  de  la  Meuse  ;  mais  aucun  d  eux,  quel  que 
soit  son  mérite,  ne  peut  prétendre  ma.  firoaiièreB 
ehsses  pour  ses  produits,  les  grands  vins  de  France 
seuls  les  constitueut. 

VIGNOBLES 
DE  THIALCOURT  ET  DE  PAGNY-SLh-MUSELLE 

(MEUBTEUi). 

Ces  deux  crus  forment  la  tète  des  vipoblesdu  dépar- 

teineiit  de  la  Meurthe ;  après  eux,  viennent  Bayon, 
Arriaville,  Pompey  et  Yillers-sous-Pruuy, 
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iruprès  le  caduqu  e.  iiJ  i  iiuclarcs  de  vijj;!ies  n!'pdi  iies  j«>ai; 

ces  coUjaux,  le  reste  est  mIu-  M(r  les  {lUlci^i»  qui 

i^t]mm  Ai  BQ^bft  friable  sur  tes  penteii  H  décent  mar^ 

neux  et  consistaiil  an  ^ipiut^l  tlta  coteaux  ei  âMi  le$ 

rai,  elle  regarde  ^^li;  le^i  peutesêopt  r^idtis  sur  himt. 
Ji^^Jt^tm  kM^^  iVw,  varîàlé  du  PiimMt 

noire,  i^rt^  notr  uu  Livcnlun,  peu^iltiil 
1(iiglèitf''t'ft(T1 le  vignoble  ïbiittioaMrU  Is 
tSWri^h  plunJI»    (dus  «ceomiQod&iit  «ir  la  pauvralé 

du  sol,  ^diiiit.  pour  les  quinze  seizièmes,  toutes  le$ 

l^tMM^  ^u#  l^yl4^eiMA^^  toaacûudi  cépage  de  (m^^Uf 
M!l#f  HWW  sujQl  à(  h  pouluro  et,  d'uue  fécoodité  aoutanuai 

réclame  un  sol  i'ertile,  il  se  trouve  relégué  du  im»  Ues 
WttHiM6<^MU)HP<d«M&  4oui  encore  mocié^  à  quelques 
iiAiÉm  SMiui  rouge&  et,  blancs,  ma»  en  si  petite  quan« 
Up^  que  ce^  4^iU<|$^'s  imppurlciit  iuiuuiie  uiudiiicaUuu 
aep^^tlt  quitté  du  viu« 

>I-e  «ol  destiné  à  être  louyerli  en  viKiu»hle  est  preala*» 
bletueul  deiouoe  a  U'^iiU  ou  0'",50.  L'u&age  le  plus  vé*- 
pandu  est  de  planter  en  fossés  laissant  entre  eux  uue 
difeUiiiic  de  \  mètre  à  i^'-o'-?  It»  ceps  s*^  tr<)uv<uil  placés, 
dans  le  preiiuei^  oa^  à  0"'^âO  ei^  dans  ie  secoud»  à  0'%6(i. 
On  se  sert  onKaairement  de  plants  enrecinés^  mitt»  h 
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leur  déhuif  od  emploie  tes  fviraiidbfti  ou  bouturas  dont 
on  a  soin  de  tenir  le  pied  dus  Têtu  jusqu^  wMMÉt 

de  kur  mise  en  terre.  Pendant  les  premières  auuees 
qui  suivent  la  (Station,  on  s'attache  à  garnir  le  taiaÉl 
au  moyen  de  provi^nages  sucoenifii.  Les  fosses  daiw  Ms»^ 

(jueUe:»  uii  couche  lessariaenbsoal,  autant  que  po^^ible^ 

toujours  creusées  dans  le  même  sens,  parsttèlettmlà 
la  pente  du  sol;  paroette  méthode,  latigne  eiÉ  i<ghi 

ree  sans  qu  il  suit  iH  oessairede  l  ai  i  acher.  La  quatrième 
année  de  la  plauiation,  oti  ne  taille  pas,  on  pmâgn 
entièrement  pour  mettre  les  oeps  à  la  place  qu^fls  doivent 
deiiniliveiiient  occuper.  Des  composts^  des  terrages  cal- 
caires enrichis  par  une  légère  fumure  d'étaUe  somiilr 
de  temps  k  autre,  à  relever  les  vignes  les  pins  fùUls. 
On  laiilc  oiilnianeuient  après  ia  mi-janvier,  si  le  tenip:i 
le  permet,  la  Graue  Raee^  à  deux  yeux  sur  ehaomi  4e 
ses  deux  bras,  hPetU  Noir  également  à  deux  yeux  mr 
Vun  de  ses  deux  coursons  et  à  six  ou  huit  yeux  sur 
l'autre  courson  qu*on  doit  p/ter  en  mmmne. 

Les  façons  annuelles  au  vignoble  de  TTiiaucourt  iont 
très  siiu|)les.  On  donne  un  labour  a  la  huue  i'ourchue 
depuis  la  fin  de  février  jusqu'à  la  mi-mars;  cette  éei^ 
nière  époque  est  le  signal  des  opérations  du  provignage^ 
les  hommes  seuls  \  s*  ait  employés.  Pendant  ce  temps, 
les  femmes  courbent  les  grands  coursons  et  fichent  les 
échalas  en  terre.  L'ébour^eonnement  a  lieu  dès  qu'on 
distingue  aisément  les  grappes;  ou  resene  sur  le  petit 
couraon  les  deux  plus  beaux  jets  ou  memmêj  tespoyMI 
fructifères  sont  pincées  et  toutes  1^  autres  scHit  suppri» 
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mées.  Oo  relève  lorsque  les  deux  jets  réservés  et  non 
pinces  sont  assez  développés  pour  pouvoir  être  lies  à 
VédbàkUj  ôo  y  fixe  en  mém  temps  le  coursou  eourbé; 

appelé  ailleurs  wrgfe  on  eourgée.  Au  fur  et  à  mesure 
que  la  végéUùou  poursuit  sou  cours,  toutes  les  pousses 
ioatiiefty  nmreniies  depuis  le  premier  ébourgeODoement, 
sont  retranchées  ;  à  peine  le  raisin  a-l-il  passé  fleur,  on 
pince,  k  la  hauteur  de  lecimla:),  les  deux  merraius 
réservés,  mais  on  conserve  VenêrefemUe  du  haut  pour 
taiaier  un  libre  cours  à  la  séve  :  san^ cette  précaution, 
ceiie-a  se  jetterait  sur  les  bourgeoit^  et  aiiièuerait  leur 
expaiMÎoo;  or  il  importe  qu'ils  restent  dormants  jus- 
qu'au retour  du  printemps;  cela  fait,  on  attache  les  deux 
men ainsi  par  uii  second  liiîi.  i'rs  diverses  opérations 
sont  ordÎDairement  suivies  de  trois  binages  et  même  d'un 
quatrième  vers  la  fin  d'août  ou  le  commencement  de 
septeuihie,  par  un  temps  sec  et  chaud. 

La  v^ne,  à  Thiaucourt,  entre  en  bon  rapport  vers  la 
cinquième  ou  sixième  année.  L'époque  de  la  vendange 
vane  du  1"  au  12  octobre;  35  hectolitres  de  vin  par 
hectare  représentent  le  rendement  moyen  du  vignoble. 
La  vendange,  après  avoir  été  amenée  au  cellier,  est  fou- 
IfH'  une  première  fois  dans  les  vaisseatix  rjni  ont  servi  à 
la  transporter,  on  la  foule  une  seconde  fois  lorsque  la 
cuve  est  remplie  ;  beaucoup  de  propriétaires  l'abandon- 
nent  alors  k  elle-même  ju^^qu'a  ce  que  la  Icrmeutation 
8QH achevée;  d'autres  foulent  pendant  la  première  pé- 
riode de  la.  fermeiitiiliuii,  afin  de  Tacliver  et  d'obtenir 
|j|]t4e  optileur.  Pour  la  durée  du  cuvage,  on  se  règle 
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sur  lii  température  du  cellier  et  surtout  sur  celle  du  raisin 
au  moment  de  la  vendange;  dans  les  années  froides  et 
pluvieuses,  on  accélère  la  fermentation  en  versant  dit 
mortt  livunllant  dans  la  cuve.  L'égrappage  est  tout  à  fait 
exceptionnel  à  Thiaucourt.  En  général,  les  cuves  ne 
sont  pas  couvertes;  mais,  depuis  quelques  années,  \ei 
,  grands  propriétaires  font  lennenter  une  partie  de  leuf 
vendange  dani  des  foudres.  Le  vin,  une  fois  mis  en 
tonneau,  est  onillé  chaque  fois  que  le  besoin  s*en  fUt 
sentir  s  m  uiel  le  tonneau  sous  bonde  quand  toute  fer- 
mentation a  cessé  ;  le  premier  soutirage  a  lieu  ordinai- 
rement depuis  la  fin  de  fl^vrîer  jus(]u*à  la  fin  de  mars  : 
les  vins  vieux  sont  soutii-ésau  printemps  et  à  rautuuiue. 

Le- vin  de  Thiaucourt  ne  s'expédie  qu'en  tonneaux;  le 
propriétaire  in'  met  en  bouteilles  que  le  vin  des  aimées 
remarquables;  poiu'  qu'il  acquière  aloi*s  toute  sa  quar^ 
lité,  il  faut  (prit  se  soit  préalablement  dépouillé  en  fût; 
on  rotranie  comme  titile  de  l'y  laisser  sept  ou  huit  mis 
avant  de  le  transvascir  eu  bouteilles. 

Le  Thiaucourt,  plus  spiritueux  et  moius  agréable 
d'abonl  que  le  vin  de  Pagny,  se  bouifle  beaucoup  avec 
le  temps;  potable  dès  la  troisième  année,  il  ne  perd 
rien  à  Atre  attendu  jusipi  à  huit  ou  dix  ans;  ce  vin, 
quoique  sujet  à  des  nialjuiii's,  se  cuusei  ve  au  delà  de 
vingt  ans  quand  il  est  bien  soigné  :  son  prix  moyen 
varie  de  18  à  90  francs  rhectolitre. 

Pagny,  dont  le  cadastre  porte  la  contenance  eu  vigiu»s 
à  ISO  hectares,  mais  qui  en  renferme  aujourd'hui  da- 
vantage, se  rapproche,  par  ses  produits,  du  vignoble  de 
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Tfaiaucoinrt;  il  en  diffère  pea  bous  le  ra|yport  de  la  cul- 
ture. SitiH^  sur  l(»s  luinls  de  la  Must^lle,  tlaiis  ratTuiidis- 
iîOBieut  lie  Toul^  il  uix^u^M^  ou  <3otoaa  exposé  au  uiidi,  à 
lieotë  fiénéiÉleinent  douce,  ekoeplé  vers  le  sommèt;  mi 

sol.  cal<'ain'-pi('rn»nx  dans  sa  plus  ^nindf  |>afiio.  piv-*- 
^nie  aiuiù  dm  terres  assez  oonaistantes  Les  trois  ein- 
quièmes  des  cépages  qui  le  gamisseni  consistent  en 

Petit. Soir  vu  Pineau  ;  siir'pliis  est  plaiil(''  t'ii  (îrosse 
^mcê  uiélee  de  quolq u(j:s  Erices  èiana.  Les  ceps  sont  à  la 
dimnoe'de  0%60  à  0*,70  ;  ils  commencent  à  produire 

il  la  (piflti  H  liK  ;ifin(''(»  v{  soni  «mi  plein  i  ai)port  à  la 
siiièfcBe  teuiiie.  \j\  w\uhu\jgo  a  lieu  du  8  au  20  octobre, 
leouimp  dure  de  hait  à  douzt*  jours.  Les  vins  de  Pagny 

tirstirii's  fin  (^omnu'rrc  sont  potahlr^s  à  ln>is  ans,  niais 
ceui  des  années  les  plus  taTorables  ne  sont  bons  à  boire 
qu'après  <|uatre  ans  de  tonneau.  Le  i*endenient  moyen 
de  rhectare  s'<''lève  à  heelolllres,  le  prix  ordiauiru 
de  l'hectolitre  est  de  17  ir.  ôO. 

Les  meilleurs  quartiers  du  vignoble  de  Paiirny  sont  : 
les  Hoches.  Iku~if*-l)iie,  CAte  llriit  v.  nanles-lnuiians. 
Uautfl-Orvaux^  Cueudloues  et  une  partie  de  Chanot  i  ils 
foumwsent  un  vin  léger,  délicat,  agréable  et  d'une 
bouue  œu^rvuliou. 

VIGiNOliLE  DE  SCY 
(Moselle). 

La  plupart  des  bons  crus  de  la  Moselle  couvrent  le 

coteau  calcaire  qui  cuuimence  aux  portes  de  Metz  et  se 
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prolonge  à  rouest  de  cette  vilh  :  là  se  Uoinreiit,  Soy, 
Sainte-RufliDe,  Lecsy,  Josêy,  Rosérieidies,  etc. ,  renom- 
Inès  par  leurs  vins  rouges.  Le  viguoble  de  Scy-Chazelle, 
pUiOé  eotre  les  territoires  de  Leasy  et  de  Loogueville,  à 
6  kilomètres  enviroD  de  Metz,  fournît  le  yin  le  plus 
estimé  de  toute  la  Moselle;  le  uiude  de  culture  et  de 
vinification  qu'on  y  sait  résume  les  pratiques  en  usage 
dans  les  autres  crus* 

Sa  superlicie  n'excède  pas  100  iiectares,  tous  eu 
coteau,  à  l^eKposiiion  du  sud  et  du  sud-est;  le  ûieiUear 
vin  provient  de  la  partie  la  plus  élevée  du  colean,  le 
calcaire  y  domine;  sa  qualité  diminue  a  mesure  qu  ou 
se  rapproche  de  la  plaine  :  le  sol  y  est  argilo-calcaire. 
Le  Pinêouj  le  Pdtl  N(nr,  variétés  du  Noirien  de  Boor- 
gogue  et  ïAuxùis  gris  iuruient  le  fond  du  vignoble  de 
Scy  :  ces  cépages  s'y  trouvent  chacun  pour  un  tiers;  dans 
les  nouvelles  plantations,  on  leur  associe  le  Fert^ir  et 
le  Groê'BeCf  espèces  communes,  mais  rustiques  et  très 
fertiles. 

On  plante  en  automne  et  on  ne  fume  qu*àla  seconde 
ou  troisième  année  :  les  ceps  sont  placés  k  Q"\bO  eu 
quinccmce;  on  leur  donne  des  tuteurs  vers  la  troisièiiie 
ou  quatrième  année.  La  vigne  faite  reçoit  un  labour  à 
Tautomne  ou  au  printemps,  selon  que  le  terrain  est  plus 
ou  moins  consistant  ei,  de  plus,  trois  binages  dans  le 
ccjui-s  de  la  végétation.  La  taille  s'effectue  généralement 
en  mars;  on  laisse  cinq  ou  six  yeux  aux  cépages  lins  et 
seulement  trois  ou  quatre  aux  espèces  commuDes.  Au 
moment  de  la  première  pousse,  on  pince  toutes  les 
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brauches  Iruetifères  et  on  retraocUe  Um  les  gourmands, 
à  resoeplioD  de  la  braoche  destinée  à  deveoir  branche 

de  rein  placement;  ce  llc-ei  est  lue  a  Téchalas  dès  qu'elle 
egtaiitBaamment  développée  ;  lesentrefeuiUessoat ébour- 
geonfiées.  plus  tard,  une  ou  deux  fois.  La  vigne  eon^ 
menée  ii  pruiiuue  vers  la  ciiiquiiiiic  aiuici;.  aile  est  en 
|ièeiii  rapport  de  six  à  vingt  ans;  sa  durée  moyenne  ne 
dépasse  pas  cinquante  ans.  Dans  la  période  de  sept  ou 
huiL  ans  uti  régénère  une  puiUuu  du  vi«<uui;le  par  le 
provignage;  quand  on  arrache,  c'est  pour  replanter 
immédiatement  la  vigne  ou^  au  plus  tard,  deux  ans 
api  es.  La  \nitidnge  ai  i  ivc  orduiaii  ciucut  du  V  au 
16  octobre  ;  le  cuvage  dure  huit  ou  dix  jours;  Touillage 
eommenoe  aussitôt  après  qu'on  a  entonné  ;  on  soutire 
iivib  uu  qualu'  luis,  en  chuisisî^uL  de  piilérence  les 
DMNS  de  mars  et  de  septembre  pour  cette  opératioa  :  le 
vin  doit  séjourner  quatre  ou  cinq  ans  en  tonneaux  avant 
d  ètie  rui»  en  bouteilles;  un  an  après  ce  IransvaMjiutnt, 
il  est  bon  à  boire.  ôO  hectolitres  de  vin  par  hectare 
représentent  le  rendement  moyen  du  vip;noble  de  Scy  ; 
rheclylilre,  pris  à  ia  cuve,  vaut  20  tran*:s,  et  ôO  francs 
quand  le  vîn  est  vieux.  Le  vin  de  Scy,  toujours  faible 
de  couleur,  devient  ambré  en  se  dépouillant.  Quand  il 
pruvieui  d  une  k>nne  année,  il  garde  une  cei  Uuue  àpreté 
analogue  à  celle  du  vin  de  Bordeaux  ;  mais  lorsque  Tan-  - 
née  a  été  très  favorable  à  la  vigne,  il  est  généreux,  bou* 
quêté,  très  agreal)ie,  et  l  appcilc  alors  les  bons  vins  du 
Tonnerrois,  sans  être  cependant  aussi  riche  en  spiri-* 
tuo&ité.  n  trouve  son  principal  débouché  dans  le  dépar-- 
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tement  delà  Moselle,  ainsi  que  les  autres  yiob  de  8ainle- 

Ruffine,  GiitMitraiige,  Lessy,  Jussy,  RosérieuUes,  Augiiy 
et  JusIeuKNil* 
lodépendamttient  de  ces  vins  rooges  ostÎBiéa  à  bon 

droit,  le  département  de  la  Moselle  cite  encore  avee 
.  éloges  les  vins  blancs  de  Maguy  et  de  I>QrDot,  près  de 
Mets  ;  mais  hors  de  leur  cîroonsoription ,  ils  aont  peu 
CiHHUis  :  Jullieii  ne  les  range  pas  même  dans  la  j)re- 
miëre  catégorie  de  la  cinquième  classe  des  vins  blancs 
de  Pranœ. 

C'est  au  vignoble  de  Magny.  à  ù  kilomètres  de  Metz, 
qu^on  renoontre,  cooinie  cépages  de  toud^  deui  espèces 
partioulières  à  la  Lorraine ,  VÂMn  blanc  et  la  Péink-^ 
cine  :  le  premier  présente  deui  variétés,  l\4ubtn  blam 
et  \A%Am  iMtt. 

L'Aubin  bkno  a  la  souehe  très  vifl^oureuse  et  \m  sar- 
ments très  développes;  ses  bourgeons,  gros  et  coniques, 
s'ouvrent  de  bonne  heure.  Ses  feuilles,  plus  larges  que 
longues,  d'une  belle  venue,  présentent  tantôt  trois  ou 
cinq  lobes,  tantôt  sout  presque  euûeres;  d  un  vert  gai  a 
la  feee  supérieure,  elles  sont  ootonneuses  au  revers;  le 
pétiole  est  com  i.  La  grappe  est  de  movenne  u:rosseur, 
pyramidale,  ailée,  à  grains  très  serrés,  mégaux,  d'un 
Jaune  doré  à  leur  maturité  et  suspendus  à  un  pédonoule 
court  et  vigoureux. 

L'Aubin  vert,  plus  piXKluctif  et  de  oioindre  qualité^ 
a  les  grappes  beaucoup  t)lus  fortes. 

La  Pétracine  est  également  un  cépage  vigï)ureux> 
noué  eourt.  Ses  bourgeons  sont  tardifc  à  débourrer.  Ses 
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fauilies,  de  moyeniie  grandeur,  sont  rtiguelises,  touiv 

nienl<^,H  et  offrent  iff^nt^ralement  cinq  lobes  h'wn  ac(  ti- 
sés;  d  uo  vert  tranc  à  la  face  supérieure,  elles  présen- 
tent un  refm  ootomaein.  S^inuppes  sont  moyennes,* 
allonjç^es  et  bien  ctc^tachées.  I.es  j^n-aiiis.  «rrosseur 
moyenne^  sont  ronds,  pointillés  de  noir  et  se  dorent  à 
leur  matorité.  Ce  raisin  mArIt  plus  tard  que  VAuUn 
itlanc,  il  passe  pour  donner  un  vin  un  peu  dur. 

VIGNOBLES 

i)E  BAK-LE-DLC  LT  DK  lil  SSY-LA-COTl^ 

(meuse). 

Le  vignui>le  de  Bar-ie-Duc,  d  une  c^>nteuauoe  de 
600  hedares,  reposa  aur  un  soi  calcaire,  à  reipositioa 

du  sud  et  de  Test.  Doux  crpages  y  dominent,  le  Pineau 
et  le  yarirt^ianii  le  premier  dans  la  pix)portion  d'un 
quart,  le  aeoond  pour  les  trois  quarts.  La  pkmtatioit 
s'effectïio  j<(^néralement  avec  des  plants  enracîm^s,  pla- 
oés  à  0"\(>5  les  uns  des  autres  :  on  iuuie  eu  plautanli 
La  taille  a  lieu  en  mars.  Le  Pineau  se  taille  en  conrgiée 
de  O-.GO  environ  de  longueur;  le  Vei  t-l*lant  se  taille 
oouH,  à  deux  ou  trois  yeux,  selon  la  force  du  cep  ; 
celu(-ol  porte  tro»  ou  quatre  couraoni. 

Pendant  s»i  végf^tation,  la  viccne  reçoit  habituellement 
quatre  laç^»;  ou  pkue  les  tuteurs  à  la  troisième  ieuiUe^ 
on  ébourgeonne  et  Ton  rogne  ;  la  vigne  entre  en  bon 

rapport  a  cinq  ou  six  ans.  Le  rendement  moyen  de 
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rheotare  pianU^  eu  Pineau  est  de  22  à  25  hectolitres, 
on  obtient  le  double  de  œ  produit  vm  le  Vert-Pkat. 
La  vendange,  à  Bar-le-Duc,  a  lieu  communément  du 
27  septembre  au  b  octobre.  On  n  égrappe  pas.  On  fouie. 
La  durée  du  cubage  varie  depuis  trente-âx  heurei  joa- 
qu'à  quatre  et  cinq  jours,  selon  le  point  de  maturité  du 
raisin,  l'état  de  la  température  et  le  degré  de  coimation 
qu'on  veut  obtenir.  On  soutire  deux  foiSy  en  iiiava  ett«a 
septembre. 

Les  vins  de  Bar,  provenant  du  Pineau^  constituent 
UD  vin  d'ordinaire  de  première  qualité,  recommandabte 
par  sa  légèreté  et  sa  dr^licatesse  et  qui  ne  manque  ni  de 
parfum  ni  de  générosité.  Son  prix  moyen  ne  dépasse 
pas  55  francs  rbedolitre,  mait  dans  les  bomM  années 
on  Ta  vu  s'élever  jusqu'à  70  fi  ant  s.  Les  vins  de  Bar 
s'écoulaient  autrefois  aveo  avantage  sur  Liège  et  sur  le 
Luxembouig;  depuis  181  ee  maidié  leur  a  été  férn^ 
par  les  droits,  en  quelque  sorte,  prohibitifs;  aussi, 
depuis  cette  époque,  le  Pineau,  qui  fonuait  autrefois  le 
fond  du  vignoMe  de  Bar,  a4Hil  de  phia  en  pins  diminué 
pour  faire  place  au  Vert-Plant,  dont  les  produits,  d'une 
qualité  inférieure,  mais  plus  abondants,  se  consomment 
dans  le  départemoit  de  la  Meuse. 

Les  vins  de  Bussy^a-Côte,  petit  vignoble  d'environ 
10  hectares,  participent  des  qualités  du  viu  de  Bar  ; 
Longeviile  et  Bébonne  ne  viennent  qu'apvèa  cea  deux 
prmcipaux  crus,  le  YertrPlant  en  lait  la  base. 
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VINS  D£  CHAMPAGNE 

Gertaim  dironiqueun  prétendent  que  Timportation 

de  la  vigne  eu  Champagne  est  antérieure  au  règne  de 
DomitieD  et ,  suivant  eux ,  Probus  aurait  l'tiouneur  in- 
signe d'avoir  restauré  cette  culture  abolie  dans  les 
Gaules  par  son  farouche  prédécesseur.  Mais,  k  vrai  dire, 
on  manque  de  dooiments  qui  permettent  d'assigner  une 
date  précise  aux  premières  plantations  de  vignes  dans 
cette  contrée;  tout  porte  à  croire  qu  elles  eurent  lieu  vers 
le  temps  où  la  Bourgogne  en  enridiissait  ses  coteaux. 

Pour  rencontrer  une  preuve  authentique  de  Vexis- 
tence  de  la  vigne  en  Cbampagncy  il  faut  laisser  de  côté 
les  Romains  et  arriver  de  prime  saut  jusqu'au  vi*  siècle. 
Ici.  plus  d'incertitude.  Saint  Reniy,  dans  son  testament, 
laisse  ]^usieurs  pièces  de  vignes  à  divers  légataires  ;  il 
fait  don ,  notamment^  aux  diacres  et  aux  prêtres  de 
réglise  de  Reims,  «  d'une  vigne  nouvellement  plantée, 
sise  au-dessus  de  celle  qu'il  possède  au  faubourg  de  la 
viUe.  »  Ses  successeurs  Romuif  et  Sonnace  imitent  son 
exemple;  des  églises  et  des  communautés  héritent  de 
legs  semblables,  dus  à  leur  libéralité.  Au  ix«  siècle,  Par- 
dulie,  évèque  de  Laon,  écrivant  au  célèbre  Hincmar, 
cite  les  vins  d  £pernay  et  vante  leurs  qualités  hygié- 
oicpies.  Dans  la  charte  de  fondation  de  Saint-Martin- 
d'Êpernay  en  i0&3,  il  est  lait  mention  des  vignes  dont 


on  gratiiie  l'abbaye.  Par  une  ciiarle  de  i  an  1060,  Thi- 
bault I**,  comte  de  Champagoe,  exempte  de  tous  droits 
le  Tin  que  les  religieui  de  Moatierender  prendront  sur 
le  territoire  d'Ëperuay  ;  Q^aga  possède  eooord  Au- 
jourd'hui, sous  son  nom  [trimîtif.  la  pièce  du  Ckmet^ 
donnée «;n  1203  ù  i  a\r  j  ii  ruii^haise,  chatiuaie  de 
Laou.  Des  acWa  de  diiMaiiou  4il  xiu*#ièeli  RMliiiliMr 
0018  des  vignes  «tuées  eu  Boson^  imœiiB,  Boaumeni  ^ 
Crépon,  La  culture  de  la  v^ue  eu  CbiiuipagMa  ^viuW 
dès  lors,  pris  wp  certain  dé?elop|^m0irt^ti»aNiM»pii9^ 
duits  n'étaieiit  qu'un  objet  delufie.  à  Tusage  ex^liisif  des 
TÎcbeiet  pui^suils  seigneuiai,  la  bière  topiiuil  luiU4|4aï 
boisBOD  des  liabitants*  D'afirès  l'hiateii^  vMéiil^f iii 
grandes  plantations  de  vignes,  dans  celle  coalréo.  se 
i^eraieut  elîeclute^  vers  ia  iiu  du  m'  siècle,  vu 
Leurs  e&ceUeots  vins  furent  bien  fite  iqpfMpéeîte  Mtflipf«i 
fils  de  Jean  de  Bourgogne,  ne  croyait  pas  déroger  à  son 
titre  de  pnnce  des  boas  vius  dek  ohni^nté  en  ^^cei^ 
tant,  en  i&i9,  les  onse  poinçons  que  loi  ofisiiifa^vîili 
lie  Ueinis.  Au  sacre  de  François  II,  la  queue  de  vui  de 
Gbampagne  (deux  piéoes)  valait  d^à  iUliviii).mAâ0l» 
au  sacre  de  Charles  IX^  elle  s'élevait  à  Hft  hvm*  ImffA 
cette  épuqiio,  U  Laampague,  Uop  uiudesUsou  U:upcaui> 
toise»  n'avait  encore  offert  son  vin  au  saore  des  fékrqaim 
lui  fiiisant  partager  cet  honneur  avee  les  ^ihs  de^  Be«Hi»> 
gogue,  ciiuià  Kiiï  yk'iii  leuoni.  iNlaib  au  suiuod^e  UeuiiiUi 
elle  s'enhardit  :  elle  écarte  sans  î^ost  sa  rivalèi 'Cft 
ne  présente  au  monanjue  que  du  vin  rémois.  Quel 
besoin^  en  effst»  la  Champagne  avait<^lle  de  lettres  de 
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Qobieaae?  Francis  V%  Cbarlos  V,  Uopri  VUl,  U'ou  X 
wmmi  voulu  ponéder  de»  vignes  à  Ay»  désoroinis  elle 

pouvait  lever  la  ttHe  u  Têgal  des  plus  tiers  ban  jus;  suii 
viB^  eo  1575,  était  moixié  à  75  Uvm  la  qMeue.  On  o  eu 
aemi  pas  d'autre  oon  plus  au  sacre  de  Louis  XHI; 
c'était  cause  ^u^néo.  QueUjuos  années  auparavant, 
Heun  i  V\  dont  ie  nom  populaire  s'associe  à  tous  les  bous 
vins  de  Franœ,  u'avaii  pas  caché  sa  prédilection  pour  le 
vin  dedhauipiigue.  Dans  l'espace  de  quarante-ciaq  aps, 
eelui^i  avait  plus  que  doublé  de  valeur  ;  il  se  payait,  en 
1610,  175  livres  la  queue.  Ce  Ait  bien  mieux  encore  à 
laiiu  du  xvu'  siècle,  en  1094)  on  v^^udit  duCUau^pagne 
au  prit  exorbitant  de  1.000  livves  la  queue;  il  est 
vrai^  Saint-Ëvremout,  le  comte  d'Olonne  et  le  marquis 
de  Boiir-Daupbin ,  gourmets  eméritesi  do  ce  temps, 
n'admettaient  jamais  sur  leur  table  que  les  vins  d'Ay, 
d'Hautvillerset  d'Aveiiay.  I.a  Faculté  de  Paris  avait  pro- 
clamé le  Champagne  le  mediour  et  le  plus  sslutaûre  de 
tous  les  vins.  On  s'était  battu  en  prose  et  en  yem  à  son 
occasion,  et  d'ailleurs  doni  Périguon,  procureur  de 
l'abbaye  d'Uautvillers,  avait  alors  porté  la  culture  de 
la  vigne  et  Part  de  faire  le  vin  à  un  haut  degré  de  per- 
fection ;  li  avait  su  douner  au  vin  du  monastère  QO  bou- 
qnet'  et  cette  richesse  de  goût  qui  fondèrent  son  immense 
réfmtation  :  de  nos  jours ,  ce  vignoble  remarquable  eu 
garde  encure  le  souvouir. 

Le  vin  de  Champagne^  au  tempsde  son  apogée»  étaitril 
mousseux  ou  non  niuu-si  ux?  L  histoire  ne  le  dit  pas. 
ii^le  nous  apprend  bien  qu'un  certain  Venoeslas,  roi  de 
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Bohème  et  empereur  d'Âliemagne,  s  enivrait  éuorme- 
ment  avec  du  Champagne,  mm  CbarieB  VI;  mais  eUa 

garde  le  silence  sur  ce  point  j^rave,  à  savoir  si  nos  roia 
buvaicut  du  viu  mousseux  le  jour  de  ieur  sacre.  Ou  mif 
à  n'en  pas  douter,  par  les  pièces  de  ters  ijwfe  ééeo<-> 
chèrenl  patriotiquenient  Bénigne  Grenon  et  Charles 
liu,  que  la  Chainpa^^ne  avait  trouve  le  secret  de  ses 
vios  mousseux  dès  1700;  mais  un  auteur  modena^ 
M.  Max  Sutaine,  le  spirituel  auteur  d'un  Essai  sur  les 
i^ùu  de  Ciiampagtie^  tout  en  repoussant  la  preteoUoude 
certains  vignobles  de  la  Marne  d'avoir  toujonri  eu  èm 
vins  mousseux ,  croit  cette  d»'*couverte  antérieure  au 
xvin'  siècle,  et  pour  mettre  tous  les  preteudaots  d'ac- 
cord, il  veut  qu'on  l'attribue  au  hasard,  ce  grand 
venteur  des  temps  passt's.  présents  et  futurs.  Quoi  qu'il 
eu  soit,  mousseux  ou  uon  niuuhM*u\,  le  vin  de  Ciuuu- 
pagne  n'en  a  pas  moins  fait  son  chemin  dans  le  monda. 
Après  avoir  été  ixloritié  sous  le  e:rand  roi,  il  a  brillé  aux 
soupers  de  la  regeuce  \  ces  bacluques  débauches ,  si 
tristes  aux  yeux  du  moraliste,  n'ont  eu  d'autre  eSot» 
\hmi  ia  (.haiii|Kigne.  (jnede  siiiiuilcr  la  production  (ruii 
vin  dont  la  vogue  allait  toujout*s  croissant.  Jusqu'à  k 
fin  du  xvur  siècle,  la  faveur  reste  à  ses  vins  non  mam 
seux  louges  el  Lianes.  Les  palais  délicats  se  partagent 
entre  les  crus  de  la  rivière  de  Marne,  Ay,  Aveiia|^, 
Hautvillers  et  les  grands  vins  de  la  montagne  de  Reuna» 
Sillerv,  Maillv,  Verzenav,  Verzv  et  l^uzv:  niai>  une 
transformation  complète  va  bieulèt  s  opérer,  iai  iim^ 
un  négociant  d'Ëpernay  lire  six  mille  bouteilles  èn 
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Yîu  oiouaseux,  spéoulaiioo  importante  alors;  sept  ans 
plus  lard,  ud  négociant  de  Pierr?  fait  nn  tirage  de 

cinquante  mille  bouteilles.  On  s  inquiète,  pour  cette 
opération  audacieuse»  des  débouchés  qu^elle  devra  trou-- 
yer  :  eh  Jnen,  c*est  le  signal  d*une  révolution.  Kn  effet, 

a  partir  de  cette  époque,  les  vins  rougtîs  sont  détrônés; 
déjà  ie^nord  de  la  France,  la  Belgique,  la  Hollande  leur 
avaient  fait  infidélité  pour  le  Bordeaux.  Les  vins  blancs. 
aYec4eurmoussr  irj^t  rei'l  pétillante,  chassent  leurs  aînés, 
usurpent  leur  place,  ils  envahissent  tout,  l^a  barrière  qui 
séparait  les  grands  mis  de  la  rivière  de  Marne  de  ceux 
de  la  uJonlague  de  Reims  tombe  ;  les  uns  et  les  autres 
se  prêtent  une  mutuelle  assistance  et  voient  rapidement 
tripler  leur  valeur  foncière  :  l'hectare  se  paie  '25  et 
30.000  trancs.  lu  deuii-siècle  est  à  peme  écoulé  depuis 
la  fabrication  générale  du  vin  blanc  mousseux,  que  cette 
ligueur  est  la  plus  répandue  (^t  la  plus  recherchée  parmi 
les  vins  de  luxe.  Cette  royauté  légitime,  la  Champagne 
la  garde  et  la  fortifie  chaque  jom-,  en  dépit  des  imita- 
tions ou,  pour  mieux  tlirt^,  des  eontrefavons  qu'on 
dierebe,  en  vain,  à  lui  opposer.  C'est  qu'il  ne  suffit  pas 
qu'un  vin  soit  plus  ou  moins  mousseux  pour  s'élever 
jusqu  au  rang  de  vin  de  Champagne,  il  faut  ({u'il  réu- 
nisse encore  d'autres  mérites  plus  essentiels  :  finesse, 
délicatesse,  parfum,  séve.  spiritueux,  transparence, 
vivacité,  légèreté  ideaie,  qualités  raies  et  precieust»s  qui 
font  de  ce  vin  un  vin  à  part.  La  Champagne  lui  doit  sa 
principale  richesse  :  ce  n'est  plus  par  quelques  miUiers 

de  litres  qu  elle  signale  aujourd'hui  sou  commerce,  ce 
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sont  des  millioiu»  de  bouteilles  qu'elle  ex}>tHlie  chaque 
iODée  sur  tous  les  points  du  i^obe.  Le  monde  entier  loi 
paie  tribut;  aunî  la  France.  applaiidÎMunt  à  ce  progrès, 
a-i-ello  iURi  il  la  Uiampague  au  nombre  des  ^çrauds 
vignobles  dont  elle  s'enorgueillit  avec  raison  :  c'est  une 
de  DOS  couronnes  œnologiques. 

La  statistique  géuérale  de  la  Marne  poite  à  17, /il 2 
hectares  la  surface  plantée  en  vignes  dans  oe  départe- 
ment. Trois  arrondissements  seuls  se  li\Tent  avec  succès 
à  cette  culture  spéciale,  envisagée  ici  dans  ses  princi- 
paux crus  :  Tarrondissement  de  Reims,  celui  d'Ëpemaj 
et  le  canton  de  Vertus,  d<^f)endant  de  Chàlons;  les  autres 
aiTOudiasements  m  pruduiseut  que  des  vins  cuumuins. 

Deux  grandes  artères  topographiques  partagent  la 
contrée  vraiment  viticole  du  déparlement  :  la  rivière 
de  Marne  et  la  montagm  de  Heims.  [ji  preuueje  rom- 
prend  tous  les  vignobles  situés  près  de  la  Marne.  £ile  se 
ramifie  en  trois  diatnes  principales,  savoir:  4*  la  rif)ière 
de  Marne  proprement  dite ,  en  plein  midi,  commençant 
k  Cumières  et  finissant  à  Mareuil  ;  elle  renferme  les 
vignobles  distingués  de  Cumières,  Hautvillers,  Disy,  Ay 
et  Mareuii,  duut  1  extrémité  orientale  couiine  au  terri- 
toire d'Avenay;     la  eéie  d'Épemay^  parallèle  à  la 
rivière  de  Marne  proprement  dite ,  mais  s'avançant  da- 
vantage vers  le  sud-est  :  les  vignobles  d'É|j(M  iiay,  de 
Pierry,  de  Moussy  et  de  Vinay  y  sont  assis;  5*  la  c6U 
d*Avize,  «'allongeant ,  dans  la  direction  du  sud-est, 
paralielemeut  à  la  cùle  d'Épernay  :  elle  porte  les  vigno- 
bles de  Cramant)  Avize,  Oger,  Mesnil  et  Vertus,  tous 
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biiaê&  &ur  son  vei'saiil  orientai  ;  Cuis  et  Grauves  se  trou- 
wst  lor  le  re^rs,  à  l'ouesl. 

La  seconde  dhrision  générale  des  ^^rands  mm  de  la 
Marne  embrasse  tous  ies  vignobles  du  pays  rémois.  Une 
ohatoe  de  eoUineSy  la  montagne  de  Reîmiy  lea  sépare 
des  contrées  arrosées  par  la  Marne;  elle  se  partage,  à 
ison  tour,  eu  haute  et  Oasae  nionLagne.  La  première  zone, 
en  allant  de  l'est  à  Touest*  renferme  Yefsjr,  Veraenay, 
Sillerj.,  Mailly,  Ludes,  Chigny  et  Rilly;  à  la  seconde 
zone  appartieuuent  Saiui-ïiuerry,  Marsiily,  Ueruion- 
ville,  etc.;  enfin  une  petite  région,  intermédiaire  à  la 
plaine  et  à  la  mont^ne.  termine  la  lixte  des  meîUeim 
vignobles  de  la  Champagne;  c  est  là  que  se  teiK-outre 
le  coleau  de  Bouzy^  dont  celui  d' Ambonnay  fait  la  con- 
tinuation. 

La  plupart  des  grands  vignobles  de  ia  Champagne 
reposent  sur  des  calcaires  crayeux  reconverts  d'une 

couche  végétale  généralement  très  su|ierfi('ielle.  ïuutes 
choses  égales,  ces  terrains  sont  ceux  qui  donnent  les 
produits  les  plus  distingués.  Le  carbonate  de  chaux  entre 
pour  les  quatre  cinquièmes  dans  la  compositinn  du  sol, 
Targile  et  la  silice  se  partagent  le  reste.  Cette  nature 
générale  du  terrain  souffre  peu  d'exceptions;  quand  ella 
farie,  c'est  surtout  par  la  |ii  oiK)rtion  plus  ou  moins  forte 
d'argile  qui  s'y  trouve  mêlée;  l'oxyde  de  fer  s'y  ren- 
contre aussi  parfois. 

Les  plants  les  plus  estimés  dans  les  bons  crus  appar- 
tieuucut  à  la  famille  des  Pineaux;  les  diverses  moditi- 
cations  qu'ils  ont  subies  dans  nn  sol  et  sous  nn  climat 
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différents  de  ceux  de  la  Bourgognei  leur  berceau  pri- 
mitif, ne  aoDt  pas  assez  profondes  pour  qu'oo  ne  puisse 
les  rapprocher  de  leur  type  originel,  le  vrai  Noirien.  Os 

sout,  évidemmeut,  de  môme  soudie  noble  ;  toutefois, 
beaucoup  d^entre  eux  ont  perdu  la  finesse  ei  iadtstino- 

lion  attachées  a  ses  produits:  en  revanche,  ils  se  mon- 
tn^ii  (lUiN  tei  hli*s  dans  leur  pays  d'adoptioti.  ïivis  sd- 
riéiés  principales  peuplent  les  meilleurs  vignobles  :  le 
plant  Doré  (i\4ii,  appelr  aussi  franc  Pineau  ;  \eplantVert- 
dûfé^  plus  robuste,  moins  sujet  à  couler  dans  sa  licur, 
plus  pruductif,  mais  aussi  donnant  un  vin  moins  géné^ 
nujx;  \v  plant  (fris.  (|ui  n'rst  uiili«*quL'  le  Pineau  i^ris  du 
Burot  de  la  Cùte-d  Or  :  ces  deux  derniers  entient  ch»- 
cuii  ))oiir  un  dixième  dans  plusieurs  vi<<i)obles  renom- 

més.  liHl<*|U'mlaiiiiiu'yt  de  ces  (M']ui{j;es  liui»,  uu  Uuuve 
encore  sur  plus  d  un  point ,  niais  surtout  dans  la  vallée 
d'Ëpernay,  des  espèces  grossières  qu'on  s'étonnerait  de 
reiicoutivi  en  si  bon  lieu,  s'il  n'y  avait  pailout  , ten- 
dance H  remplacer  la  qualité  par  la  quantité;  tels  aont« 
entre  autres,  le  Meunier  et  le  Gouals  :  ils  n*y  réussissent 
que  trop.  Ailleurs,  dans  le  canlnn  de  \  ei  tus,  c  est  le 
Gamai  noir  qui  semble  vouloir  se  substituer  aux  cé- 
pages inditrènes.  I.e  sciil  plant  blanc  (|u'on  cultive  dans 
cett(^  coiilive.  a  Cramant,  Avize.  U^er.  le  Mesmi  et 
Chouilly,  est  ïEpineUe,  regardée^  à  tort,  comme  le 
('hardenay  de  la  Bonrii;(M^ne:  il  en  diffère  sous  plus  d'un 
rii[)puri,  bien  qui;  tous  deux  soient  île  la  iamiiie  des 
Rineaux. 

Le  plant  Doré  est  ainsi  caractérisé  :  Sar  ments  noués 
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court.  Feuittes  petites ,  à  peu  près  aussi  larges  que 

longues,  légèrement  canaliculées,  pres({ue  entières, 
d'uu  vert  gai.  Fleur  coulant  facilement.  Grappe  petite, 
miiUMiée,  ailée,  garnie  de  grains  ordinairement  peu 

serrés,  petits,  ronds,  écnux .  noir  hlenàtre ,  bruinés,  à 
peau  éssQ^t  épaisse,  d'uuu  saveur  tine  et  Ues  sucrée. 

Le  plant  Vert-^oré  se  reconnaît  à  ses  sarments  court* 
maillés,  à  ses  feuill^N  petites,  à  trois  lohes  f)en  })ronon- 
cés,  d'un  beau  verl  tinnc,  à  sa  fleur  moins  sujette  a 
couler  que  celle  du  plant  Doré;  sa  grappe  courte,  pyra- 

Uiukdc.  t[ueUiueluih  uihv.  est  fîaïuie  dr  j;rains  serrés, 
ovalahreS)  noirs,  très  tleuris,  très  juteux  et  très  sucrés, 
à  peau  très  fine. 

L  lipiuulte  a  ses  saruieuls  noues  com  t,  ses  feuilles, 
au-dessous  d^une  moyenne  grandeur,  plus  larges  que 
longues,  presque  entières  ou  à  lobes  à  peine  indiqués, 
d  uu  beau  vert  ionce;  m  tienr  résiste  bien  a  la  coulure; 
ses  -grappes^  au-dessous  d'une  moyenne  grosseur,  sont 
pyramidales,  ailées  et  garnies  de  grains  généralement 
lâches,  égaux,  ronds,  transparents.  I  iuiués,  blonds  et 
tachetés  de  petits  points  bruns  qui  disparaissent  à  la 
maturit(''  eoniplète.  sous  la  eouleur  roux  doré;  ils  sont 
juteux,  ti'ès  sucrés  et  à  peau  liue^  leur  maturité  est  tar- 
dive. N'est-ce  pas,  en  définitive,  une  simple  variété  du 
Pineau  blanc  ou  du  Chardenet  ? 

Les  pr(M3édés  de  culture  de  la  vigne^  en  Champagne, 
offrent  partout  de  grands  traits  de  ressemblance  ;  Ay 
les  résume  dans  ce  qu'ils  ont  de  plus  partait,  et  tel  est  le 
soin  remarquable  dont  cette  plante  y  est  Tobjet,  que  ce 
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tignoble  d'élite  peut  âtre  comparé  au  jardin  le  mieux 
tenu  ;  nulle  contrée,  en  France,  ne  saurait  lui  disputer 

la  prééminence  k  cet  éf(ard. 

Le  terrain  destine  à  porter  la  vigne  est  généraieuieni 
défoncé  à  0",60  ou  60.  Son  nivellement  eflSBCtué,  on 
ouvre  d  cilxHil  de  petites  rigoles  à  Taide  d'un  boyau, 
puis  on  y  creuse  des  trous  pour  recevoir  le  plant.  La 
terre  qui  en  est  extraite  est  rejetée  au  debors  et  forme 
de  légers  ados  eticaissaiit  plus  ou  moins  ces  sortes  de 
tranchées.  Dans  la  rivière  de  Marne  proprement  dite, 
on  se  sert  habituellement  de  plants  enracinés  ayant 
deux  ou  trois  ans  de  pépinière.  A  À)%  on  plante  aussi 
par  gasum^  opération  coutumière  autrefois,  mais  à  peu 
près  tombée  en  désuétude  à  présent.  Elle  consiste  à  em- 
ployer des  marcoiies  dont  ou  enveloppe  parfois  le  col- 
let avec  une  motte  de  terre  grasse  avant  de  la  coucher 
dans  le  trou  creusé  au-dessous  d'elle.  Ce  procédé  Favo- 
rise singulièrement  rémission  des  racines,  mais  il  exige 
beaucoup  de  temps  et  une  certaine  habileté  :  un  ouvrier 
expérimenté  ne  peut  marcotter  que  trois  ou  quatre 
cents  plants  dans  sa  journée.  On  iumo  et  Tannée  sui- 
vante on  sèvre  les  marcottes,  elles  fournissent  alors  un 
hou  plant  bien  enraciné.  Chaque  plaul.  a  Ay,  est  reeu 
dans  un  trou;  les  crossettessout  disposées  en  quincoucc^ 
à  0-,ôO  de  distance  les  unes  des  autres,  les  lignes  se 
trouvant  espacées  à  0*", 90.  On  regarde  le  niuis  de  décem- 
bre comme  le  plus  favorable  pour  la  plantation,  mais 
eelle-^i  peut  se  continuer  j  usqu'à  la  fin  du  mois  de  mars. 
On  fume  toujours  en  plantant.  Ailleurs,  on  suit  d  autres 
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méthodes.  Dans  la  oAte  d'Êpernay,  on  plante  depuis 

novuiiibre  et  décembre  jusifu  en  mars.  Les  crossettes 
soat  4mi'aciuées  et  piautées  par  hoteaiuûy  c'estrànlire 
qu'on  1m  place  dans  de  petites  fosses  de  0~,10  de  large 
sur  40  de  long  etaulaal  de  profondeui  ijuand  il  s'agit 
d'naa  tenre  douce  et  pierreuse;  a-t-ou  aiiaire  à  ud  sol 
teoaee,  le  plant  ne  descend  qu*à  O'^^âO  ;  dans  le  calcaire» 

m  Ui  niiil  a  0'"."25  vi  dans  erayon  à  O"'."!^'  ^euiemeiit 
de  profondeur  :  les  plants  sont  à  0'",80  les  uns  des 
autres  et  les  lignes  laissent  entre  elles  un  intervalle  de 
1  tiietre.  Daii^.  la  niouUigue  de  Ueims,  tt  Veraeuay,  à 
Ailly^  k  plantation  de  la  vigne  a  lieu  dans  le  courant 
d'îivril.  elle  se  fait  en  quinconce  et  par  poison  p()té(»s 
ûîkpacécâ  les  unes  des  autres  à  0'%50.  les  ligues  étant 
écartées  de  i  mètre;  chaque  potée  reçoit  trois  brins  ou 
boutures  très  rapprochées,  mais  à  l'epoipii'  du  rerou- 
cbagCf  iAi  iiul  des  avances^  ou  les  eearte  de  luauière  à 
les  espacer  à  O'^/iO  environ  les  unes  des  autres  :  on  ne 
jiiine  pas  en  plantant,  (e  n'est  (ju'ii  la  seconde  ann(''e 
qu  on  applique!  ougraiii  et  Ton  y  ren  ient  ii  iaquatrieme. 

Dans  les  premiers  temps  de  la  plantation ,  la  jeune 
vigne  pn'sente  un  aspeet  régulier  ijui  disparaît  aussit<^t 
que  te  provignage  commence.  Au  vignoble  d'Ay,  le 
plantier  reçoit  quatre  sarclages;  le  premier  a  lieu  en 
mal.  le  secuiui  jiiiu.  Ut  Iruisièuie  en  juillet  et  le 
quatnème  en  septembre  :  ces  façons  se  donnent  avec 
k  rawde,  esjièee  de  hoyau  dont  le  fer  mesure  0"*,âO  de 
long  sur  15  uu  Ib  de  lai'ge.  L'auuee  suivante,  un  taille 
k  pkot  à  un  ou  deux  yeux^  selon  sa  force,  on  lui  ap^ 
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plique  UQ  bêchage  en  mars  avec  le  huyau.  puis  il  reçoit 
trois  sarclages  durant  Tété  :  dans  un  bon  sol,  tel  que 
<^1ui  d*Ay,  quant  tout  a  été  bien  conduit  et  que  le 
ienips  a  favorisé  la  végétation,  on  a  déjii .  ù  la  seconde 
feuille,  des  pousses  dont  on  peut  tirer  parti  pour  garnir 
ou  peupler  îa  vigue,  on  s'en  sert  pour  faire  un  premier 
proviguage  dosigue  en  Cliaiupagne  sous  le  iioui  (i'aÀ'^t- 
$elagej  sur  le  tiers  environ  du  terrain  complanté.  Le 
second  provignage  ou  déroîitage  détruit  de  plus  en  plus 
raligueuieut  primitif  de  la  plaiitaliou,  déjà  rompu  par 
le  premier  provignage.  A  la  troisième  année,  on  pra- 
tique un  amselage  général;  tout  ce  qui  est  en  état 
d'être  provigné  subit  alors  cette  opiTation,  elle  assoit 
'  la  vigne  et  la  répartit  sur  toute  la  surface  du  sol  en 
esparant  les  ceps  à  0",â2  environ  les  uns  des  autres. 
L  eurrais  n'est  pas  épargné;  chaque  luis  qu  uu  assis^l'le, 
on  remplit  le  trou  des  provins  de  terre  neuve  mélangée 
avec  du  fumier  traité  en  compost  :  ces  diverses  œuvres 
s'eflectueut  dans  le  courant  il  avril  et  de  uiai.  On  pro- 
cède autrement  dans  la  vallée  d'Épemay;  à  Pierry,  au 
Cioset,  le  provignage  ne  commence  qu'après  la  troi- 
sième feuille.  Un  taille  d'abord  le  plant  sur  un  seul  œil 
et  Ton  conserve  toutes  les  pousses.  La  seconde  année,  on 
coupe  sur  deux  yeux  et  Ton  ne  garde  que  trois  jets  sur 
chaque  souche.  La  troisième  année,  même  taille  qu'à 
la  seconde,  seulement  on  ébourgeonne  aussitôt  que  les 
jeunes  pousses  ont  0*,5  de  développement  et  Von  ne 
garde  que  trois  ou  quatie  maîtres  brins.  Le  temps  ciu 
provignage  venu,  on  le  pratique  eu  deux  fois»  on  en  fait 
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une  moitié  à  la  quatrième  pousse  et  Tautre  moitié  à  la 

cinquième  année.  D'après  )a  vigueur  des  souches,  on 
provigue  à  un,  deux  ou  trois  brios,  on  couche  ie  sar- 
ment dans  des  fosses  d'une  longueur  variable  et  mesu- 
rant O'",o5  (le  profondeur  sur  0".32  de  lar^çe;  dans  les 
terrains  eu  peuto,  on  a  soin  d  appuyer  les  brins  contre 
ie  talus  montant,  chacun  d'eux  n'émet  au  dehors  que 
trois  yeux.  Quand  on  opère  avfM?  deux  brins,  on  les 
écarte  de  telle  sorte  qu'ils  soient  a  O^^âô  Tun  de  l'au- 
tre hors  de  terre;  avec  trois  brins,  on  dispose  ces  der- 
niers en  ti  ianii:l(\  afin  que  leur  espacement  soit  à  peu 
près  ^al  :  chaque  provin  reçoit  une  forte  poignée  de 
fumier  au  moment  où  on  le  couche  dans  sa  fosse.  L'as* 
siselage  ainsi  exécuté  au  vignobh^  d'Ëpemay,  on  laisse 
reposer  la  vigne  pendant  deux  ans;  mais  à  la  septième 
ou  huitième  pousse,  on  revient  de  nouveau  au  provi- 
gnage.  Celui-ci  prend  le  nom  de  dérotUage  ou  gros  pro- 
mgnagey  il  disperse  les  ceps  à  travers  le  vignoble  en 
leur  ménageant  un  espacement  iiTégulier  de  0»,d5  en* 
virou  ;  la  vigne  se  trouve  alors  dans  son  assiette  nor- 
male, il  n'y  a  plus  qu'à  l'entretenir  et  à  la  régénérer 
par  des  provignages  et  des  recouchages  successifs  :  il  est 
d'expérience,  eu  Champagne ,  que  plus  une  vigue  est 
provignée  longuement ,  plus  elle  dure  et  donne  de  pro- 
duits. Dans  la  côte  d'Âvize  et  la  montagne  de  Reims,  le 
provignage.  sauf  quelques  variantes,  ne  âiiïm  pas  sen- 
siblement de  ce  qui  se  passe  dans  la  rivière  de  Marne 
proprement  di tu  et  n  la  cùle  d'Épeniay;  ilaiis  certaines 
localités,  il  commence  à  l'automne,  reste  suspendu  en 
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déceml)re  et  janvier  pour  reprendre  ensuite  en  février 
et  s&  coutinuer  jusqu'à  la  aii«4iuû,  alors  que  le  bour* 
geon  a  déjà  livré  pacage  aux  jeunes  rameaux. 

La  culture  des  viguubles,  en  Champagne,  a  lieu  aui 
itm  du  propriétaire  et  à  sou  profit  exclusif.  Les  usages 
locaux  diffèrent  sur  plusieurs  points.  Dans  la  commuiie 
d'Ay,  deux  modes  tlo  taire  valoir  sont  en  vigueur.  L'un 
consiste  à  donner  les  vignes  à  la  tâche;  le  provignagie, 
la  vendange  et  les  travaux  d'hiver  ne  sont  pas  compris 
dans  ce  marché  ;  ou  assure  de  lâO  à  150  francs  par  an 
à  l'ouvrier  tâcheron,  et  on  lui  fournit  la  paille  pour  lier; 
par  Tautre  système,  le  travail  des  vignes  s^exéoote  à  la 
journée.  La  journée  d'hiver,  de  sept  heures,  se  paie 
i  fr.  50  c.  aux  hommes,  i  franc  aux  femmes;  la  journée 
de  printemps  su[)pose  dix  heures  de  travail  effectif  ;  les 
hommes,  dans  cette  saison,  reçoivent  2  fr.  25  c.  et  les 
femmes  i  fr.  75  c;  les  journées  d'été  commencent  avec 
le  premier  binage  et  se  continuent  jusqu'à  la  vendange  ; 
les  hommes  ont  alors  1  fr.  50  c.  et  les  femmes  i  franc. 
En  aucun  temps  on  ne  nourrit  les  ouvriers  à  la  journée. 
Dans  la  c6te  d'Ëpernay.  les  vignobles  sont  cultivés  à 
prix  fait,  et  il  n'est  pas  l  are,  daïis  les  ttMiemeuts  coosi- 
dérables,  de  voir  un  chef  vigneron  à  la  tète  de  lots  de 
vigne  de  12  à  45  arpente.  A  Rilly,  Chigny  et  Ludes, 
dans  la  montague  de  Ueims,  tout  est  doiuié  à  la  tâche, 
on  n'emploie  pas  de  journaliers  pour  le  travail  des 
vignes.  L'arpent  de  55  ares  coûte  70  francs  de  iaçons; 
le  recouchage  n'y  est  pas  compris;  on  le  fait  exécuter 
moyenoaiit  ë  francs  Tarpent. 
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Les  différents  trama  qu^exige  la  vigne  après  ia  pian* 

tation  suivent  naturcllenient  la  marche  des  saisons;  tous 
s'eiecuteui  à  la  main.  Sous  le  uotn  de  roy&t^  on  cuiu-- 
pmi;  «ttChaBfipa^e,  one  série  de  façons  qui  eommen* 
cent  ordàiuiiitîiÉit'iil  an  sortir  de  riiiver  et  se  prolongeai 
^sfi'à  l'auteame  :  tels  sont  la  taille,  le  bôcbage,  le 
iMffgna^e,  récbalassement^  royes  principales;  rien- 
mvi  ensuite  le  iabuia  .  h  rofçnacïe  (H  le  liage  de  la 
v^ae,  l'ébooigeonnement  et  les  binages,  la  vendange 
et  b  dépkfnafKe.  Sous  la  dénomination  générale  de  tn^ 
vaujL  d  iiivui',  ou  eiileud  le  ioleviige  et  les  purtages  de 
terre.  mois  sont  consacrés  à  ces  dernières  opén^ 
tionsç  elles  l'accomplissent  depuis  le  novembre  jus* 
qu'au  \*'  Jévrier.  Sauf  quelques  crus  do  la  terre  de 
Siiot^Thierry  où  Ton  rencontre  un  petit  nombre  de 
vifimes  hantas,  partout,  en  Chaujpaj^ne.  les  Vignes  sont 
tenues  basses.  Les  prenni-ics,  assuri<'es  d  abord  par 
doaMe  soncbe  à  chaque  pied,  sont  taillées  à  croche  et 
à  ployé;  les  autres,  uimiues,  dressées  sur  une  seule  titçe, 
poitaul  une  ou  deux  broeken  uu  coursons  suivant  la 
nature  du  sol,  l'espèce  et  la  vigueur  du  cépage,  se  taillent 
sur  litjLiX  ou  ti'ois  yeux.  Le  UKfis  di?  IV'vrier  est  (udinai- 
rement  consacré  à  cette  œuvre  ;  dans  plusieurs  iouabtés 
on  la  continue  encore  pendant  tout  le  mois  de  mars. 

A  la  Uiile  succède  le  hérhaQc  ou  hoyerk;  (Hi  l'exé- 

catd  en  mars  et  avril  avec  le  boyau.  Dans  beaucoup  de 
vignobles,  on  fait  marcher,  de  temps  en  temps,  de  front 

liî  rçccmdtuye,  opération  capitale  u  laquelle  luules  les 

vîgnei  de  ia  Champagne  sont  soumises.  Elle  a  pour  but 
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de  soustraire  la  souche  aux  intempéries  et  à  tout  ce  qui 
pourrait  l'altérer;  pour  cela  fiûre»  on  fouille  le  sol,  on 
creuse  sous  la  vieille  souche  une  fossette  dans  laquelle 
on  couche  le  cep  eu  i'enterraut  jusqu'au  collet  de  la  der- 
nière pousse.  La  vigne  se  trouve  ainsi  n*eip08er  à  Tair 
qu'un  bois  tuujouis  nouveau,  et  le  sol,  au~4lessous  de  sa 
surface 9  ne  présente  plus,  après  un  certain  nombre 
d'années,  qu*un  immense  lacis  de  souches  s'entrecroi* 
sant  dans  tous  les  sens  et  ne  permettant  plus  de  recon- 
naître le  pied  mère  au  milieu  de  ce  vaste  réseau  sou- 
terrain. A  Hautvillers  et  à  Cumières,  une  partie  du 
vieux  bois  fait  saillie  hoi-s  de  terre,  le  recouchage  y  est 
moins  profond  que  dans  le  reste  de  la  Champagne.  A 
Ay ,  il  a  lieu  à  Tépoque  du  bêchage  d'hiver,  en  novembre 
et  décendire  ;  mais  généralement,  dans  les  autres  partiei» 
de  la  rivière  de  Marne  comme  dans  la  montagne  de 
Reims,  il  se  pratique  au  printemps. 

Le  sécateur  fait  justice  de  tout  ce  qui  doit  être  retran- 
«ché;  cependant»  lorsque  le  vignoble  se  trouve  dégarni 
en  quelques  endroits,  on  a  coutume  de  réserver,  au 
voisinage  des  lacunes,  un  certain  nomijre  de  ceps  non 
taillés,  désignés  çà  et  là,  sous  les  noms  de  lon^ettes^ 
menaeei,  etc.,  pour  repeupler,  au  moyen  d'un  provi- 
gnacre  réparateur,  les  places  vides  et  remplacer  les  sou- 
ches qui  ont  péri.  Ce  mode  d'entretien  est  observé  avec 
beaucoup  de  soin  par  les  bons  vignerons;  ils  font  ces 
provins  eu  avrd  et  mai. 

C'est  encore  dans  ces  mois  qu'on  procède  au  piquage 
des  édialas;  oeux-d  ont  2  mètres  de  hauteur  au  dos 
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Saint-Tiuerry,  à  la  côte  d'Éperuay  et  1  mètre  à 
Ay.  Dans  oette  dernière  localité,  ib  valent  â  fr.  50  c.  la 
botte  de  cinquante  échalas  ;  ils  sout  de  bois  de  chêne 
et  portent  presque  le  pouce  carré. 

Pour  appliquer  le  premier  binage  désigné  générale- 
ment, eu  Champagne,  sous  le  nom  de  labour  au  bour- 
geon, on  attend  que  la  vigne  soit  déjà  développée;  il  a 
lieu  du  iô  mai  au  15  juin  ;  on  emploie,  à  cet  effet,  la 
rouale  :  elle  ptMiétre  dans  le  sol  a  0"',8  de  prutoiideur. 

La  vigne  est  ordinairement  en  pleine  fleur  à  la  Saint* 
Jean,  c^eA  le  moment  de  lier  et  de  rogner  ;  on  main-- 
tient lesceps  a  0  -,35, 0*",40,  O^^jOG  et  0'%70  de  liauteur* 
suivant  les  localités;  on  é6rotife  ou  ébourgeonne  ensuite 
les  gourmabds,  puis  on  procède  au  second  binage.  Ces 
travaux  d'été  conduisent  le  vigneron  jusqu'au  1*^'  août. 
Ici,  temps  d'arrêt;  on  en  profite  pour  faire,  au  bord  des 
vignes,  des  magasins  on  déi>ôts  d'engrais,  véritables 
composts  formés  d'uu  quart  de  fumier  d'étable  mêlé  par 
couches  alternatives  avec  trois  quarts  de  terre  vierge  ; 
ces  dépAts.  commencés  souvent  dés  le  mois  de  juillet, 
s6  oontmuent  eu  août  et  jusqu'en  septembre.  A  Ay,  aussi 
bien  qu'à  Ëpernay,  à  Avize,  etc.,  on  n^entre  plus  dans 
les  vignes  pendant  tout  le  mois  d'août;  mais,  ailleurs, 
dans  la  montagne  de  Reims,  cette  précaution  n'est  pas 
jugée  nécessaire.  Septembre  venu,  on  ébourgeonne  de- 
rediefy  si  le  besoin  s'en  tait  sentir,  un  domie  le  troisième 
binage  désigné  sous  les  noms  de  raclage,  recouchage^ 
et  Ton  dégage  les  raisins  qui  se  trouvent  en  contact  avec 
le  sol.  Us  n'ont  phis  qu  à  compléter  leur  maturité. 
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Dans  les  aunées  hén'itë  du  ciel,  la  veudange  oom- 
menoe  du  15  au  20  septeuibi'e;  dans  les  bonnes  années 
moyeniMB^  elle  a  lieu  du  i*'  auâ  octobre;  daos  les  an** 
nées  uiéiliucres  uu  mauvaises,  on  ne  vendang*^  \yds  avant 
le  15  octobre.  La  l'AampagiMj  n'est  pas  assujettie  au 
ban  de  vendange. 

Lu  jMjpulaiiun  rurale  ne  sullll  pas  partout  a  la  cueil- 
lette du  rai&in  ;  chaque  auuee  ariiveut  de  k  Meuâe^  de 
TAisne  et  des  Ardennes,  des  troupes  de  vendangeurs  et 

vendangeuses  qui  viennent  en  aide  aux  Lias  du  pays. 
Dans  le  viguubie  d'Ay,  on  ic&  iuuc,  au  sou  de  la  cloche» 
à  Iraia  heures  du  matin  sur  la  place  du  marché,  et  eba* 
que  jour  on  tait  prix  avec  eux  :  il  varie  de  1  franc  a 
1  fr.  50  c.»  uou  compris  750  grammes  de  pam  qu'il  est 
d'usage  de  dfxiner  aux  ouvriera  vendangeurs;  beaucoup 
de  personnes  leur  t'ont,  eu  outre,  servir  de  la  a)up0 
avant  daller  a  la  vigne;  d'autrei»  leur  distribuent  uu 
peu  de  pain  ou  d*eau-de-vie  »  libéraUtés  largeaseot 
payées  par  un  travail  [)lus  aclii'et  [^lus  gai. 

Le  vendangeur  apporte  avec  lui  ;iou  panier  et  sa  ser^ 
petto;  ils  lui  appartiennent  en  propre.  Chaque  panier 
contient  envuuu  5  kilograuiuies  de  raisins.  Les  journa- 
liers sont  disposés  par  raugées  parallèles  et  commencent 
toujours  par  le  bas  de  la  vigne  ;  à*  la  côte  d^Épemay, 
pour  cent  vendangeuses  ou  couipte  trois  surveillants  et 
on  chef  vigneron.  Les  femmes  sont  exclusivement  chai^ 
gées  de  la  cueillette  du  raisin,  elles  le  détadbent  du  cep 
avec  leur  serpette  et  se  sei  vent  de  la  pomte  de  cet  outil 
pour  Téplucher  sur  place  :  ehes  quelques  propriétaires. 
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le  raisin  qui  vient  d'être  cueilli  est  posé  sur  des  claies 
placées  au  bas  de  la  ^pie^  des  femmes  les  y  nettoient 

avec  des  ciseaux,  lis  duiveiit  être  purges  du  Ujus  giains 
gâtés,  piqués  par  les  insectes  ou  altérés  par  la  grète;  on 
fait  ordinairement  un  premier  choix  des  raisins  les  plusl 
mûrs  et  sou  veut  enc^jrc  un  second  choix.  Quand  les 
paniersaont  remplis,  des  jwr^rj,  échelonnés  de  distance 
en  distance  et  dans  la  proportion  d*un  porteur  pour 
douze  l'euunes,  prennent  les  [lanioi  s.  les  vident  dans  des 
mannequins  d'une  contenance  de  douze  à  quinie  panr 
nerées  {de  60  à  75  kilogrammes  de  raisin),  et  portent 
cette  vendange  au  bas  du  vignoble  ;  là,  des  déùardeun 
passent  une  perche  dans  les  anses  des  mannequins,  ib 
chargent  (^es  derniers  sui  leurs  cfiaules  et  s'en  vorit  les 
déposer  sur  les  grandes  sentes  :  des  bètes  de  somme  les 
transportent  à  dos,  de  ce  point  au  pressoir.  Les  porteurs 
uni  ordinairement  '25  centimes  de  plus  que  les  vendan- 
geuses, les  débardeurs  sont  payés  de  même  que  les 
porteurs. 

La  vendange  terniinêe,  d'autres  travaux  réclauient  les 
soins  du  vigneron.  Il  faut  d'abord  dépiquer  les  échalaset 
en  former  deRmoyères^  c'est-à-dire  les  dresser  en  tasdans 
la  vigue  en  les  inclinant  légèrement  les  uns  sur  les  autres  : 
on  compte  une  quarantaine  de  moyères  par  hectare. 
L'antonine  amène  ensiiilc  le  binage  final;  on  ne  l'ap- 
plique, toutciois,  qu  autant  que  la  dernière  façon  donnée 
en  septembre  n'a  pas  détruit  les  mauvaises  herbes.  Aux 
approches  de  l'hiver,  on  relève  les  culées,  les  chevéts  et 
les  sentes  avoisinaut  un  chemm  ;  les  terres  dévalées  sont 
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reportées  dans  les  endroits  dégarnis;  enfin,  de  décembre 
à  février,  on  porte  à  dos  d'homme  l'engrais  des  tnaga^ 
$mi  et  on  le  répartit  à  la  surface  du  vigiioMe  par  petits 
tas  de  1  mètre  dont  ou  eiiange  la  place  chaque  auuée  ; 
c'est  de  ces  dépôts  qu'on  tire  l'engrais  avec  lequel  on 
fume  les  provins  :  cette  dernière  œuvre  dAt  la  série  des 
façons  multipliées  ijiroxiye  la  culture  des  viguoblesdans 
le  département  de  la  Marne  ;  la  vigne  y  est  en  bon 
rapport  à  six  ans. 

La  fabrication  du  vin,  par  suite  du  soin  tout  purlicu- 
lier  avec  lequel  on  s  en  occupe  depuis  cinquante  ans,  est 
devenue  un  art  véritable  en  Champagne,  elle  constitue 
une  industrie  spéciale,  souvent  distincte  de  la  culture  de 
la  vigne  ;  celle-ci  ne  fournit  alors  au  négociant  ou  fabri- 
cant que  la  matière  première  sur  laquelle  il  travaille. 
Nombreuses  et  délicates  sont  les  opératious  tlestuiees  ;i 
la  transformer  en  cette  liqueur  piquante,  vive,  légère, 
pétillante,  dont  IVloge  n'est  plus  a  faire.  Il  n*est  pas 
question  ici  des  vins  rouges.  Bien  qu'ils  aient  été  l  iiuu- 
neur  de  la  Champagne  et  le  principe  de  sa  réputation 
viticole,  ils  ont  dû  disparaître  devant  le  goût  moderne. 
Les  i'abricants  oui  délaissé  un  vin  qu'on  ne  demandait 
plus,  les  consommateurs  se  sont  portés  en  foule  vers  le 
nouveau  venu,  au  grand  profit  du  négociant  i{ui  y  trou- 
vait les  éléments  d'une  bi  illante  fortune  :  aussi  les  vins 
rouges  tant  vantés  de  Sillery,  de  liouzy,  Yensena;, 
Mailly,  n'existent-ils  plus,  pour  ainsi  dire,  (fu^àTétat  de 
souvenirs,  ou  n'en  produit  plus  (ju  a  dt  Utogs  luk  i  valles, 
dans  les  grandes  années  et  seulement  en  petit  nombre 
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chez  quelques  rares  amateui^s.  Les  cépages  doul  ils  pn^ 
Tenaient  ont  été  conservés,  il  est  vrai,  mais  leurs  raisins 

Tioii"s  sont  tous  convertiii eu  vins  blancs  :  le  Pactole  de  la 
Cikuupagiie,  suiui  changer  de  source,  a  ct<'  dérive  ihuis 
son  cours  ;  il  est  toujours  pour  elle  un  fleuve  bienfaisant. 

Au  sortir  de  la  vi^^iie.  les  raisins  iioii  s  rt  hiancs  st>nt 
portés  sur  le  preî^^uir  pour  (^tre  Miuuiis  à  son  ai  tiou.  Les 
raisins  noirs  dominent  en  Champagne;  ils  peuplent  tous 
l»'s  vignfdkles  i\v  ia  inonta^ne,  à  rexception  du  cru  de 
Verzy.  Duus  la  rivière  de  Marne,  les  crus  d  ilautviliers, 
Disy,  Ay,  Mareuil,  Pierry,  ne  produisent  aussi  que  des 
raisins  noii"s  :  toute  la  cote  cl  Avizc,  au  ciuiliaire.  (Ira- 
maul,  Avize,  Oger,  le  Mcsuil,  cuuipienl  à  peine  un 
dixième  de  raisins  noirs  ;  Vertus  n'en  a  qu*un  vingtième  ; 
tout  h'  reste  est  piaule  en  vi^^nes  hlaiiehes.  Les  vins 
qu  ou  ûbtieut  des  rai^uis  uoii-s  oui  plus  de  corps,  de 
générosité  et  de  sève;  ils  sont  généralement  supérieurs, 
conune  non  mousseux  et  connue  vins  ci'emants,  à  ceux 
qu  ou  iabrique  avec  des  rai^us  blancs,  uiais  ces  deruiers 
donnent  des  vins  remarquables  par  plus  de  finesse,  de 
légèreté,  de  transparence  et  de  disposition  ii  la  mousse  : 
mélangés  du  quart  au  buitiémi*  avec  les  raisins  noirs, 
ils  concourent  à  la  perfection  du  vin,  surtout  de  celui 
qu'on  tire  en  mousseux. 

Les  pressoirs  les  plus  répandus  dans  le  département 
de  la  Marne  sont  le  pressoir  à  étiquette  ou  à  vis  sans  fin^ 
et  pressoir  troycn  ;  on  se  sert  aussi  d'un  pressoir  ap- 
pelé coffre.  Le  premier  est  preiére  ;  il  est  plus  cber  et 

plus  volumineux  que  le  second.  I^e  pressurage  s'opère 
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le  plus  rapidement  possible,  afin  de  prévenir  toute  fei^ 
nientation  du  raisin  et  la  coloration  du  vin  ;  il  a  lieu  à 
divei'ses  reprises.  Ou  se  règle,  à  eel  égard,  sur  la  qua- 
lité du  moût,  sa  doueeur,  sa  fermeté  et  sa  transparence. 
Le  jus  des  trois  |)reniières  serres  et  le  flot  de  la  qua- 
trième constitueut  le  vin  de  choix;  celui  de  la  quatrième 
presse  est  légèrement  coloré  et  de  bon  goût,  mais  plus 
dur  4[U(>  celui  des  premières  presses.  I^es  dernières  serres, 
sans  donner  précisément  un  viu  rouge,  sout  assez  char- 
gées de  parties  colorantes  pour  ne  pouvoir  plus  être 
considéri'es  cunnne  vins  blancs,  elles  servent  à  amé- 
liorer les  vins  rouges  de  bas  étage  et  à  tal)riqucr  des 
vins  communs  dits  de  boiston  ou  de  suUe,  Ceux-ci  ne  se 
gardent  pas  au  delà  d  uu  au. 

Le  moût  qui  s'écoule  du  pressoir  n'est  pas  entouné 
immédiatement  :  on  le  verse  d'abord  dans  des  cuves  de 
diverses  capacités;  il  y  reste  pendant  douze  ou  viii-l- 
quatre  heures  pour  déposer  sa  grosse»  lie  ;  (juaud  la  cote 
ou  le  mare  remonte  à  la  surface,  on  le  soutire  et  on  le 
met  eu  tonneaux  préalablement  nîécln'\s. 

Le  vin  fermente  ordinairement,  daus  les  tonneaux, 
jusqu'aux  approches  de  NoeL  Quand  il  est  mou  ou  riche 
•  en  sucre,  sa  fermentation  est  très  longue;  elle  est 
rapide  si  le  vin  est  verL  Dans  la  seconde  quinzaine 
de  décembre,  le  plus  souvent  vers  le  ^0  de  ce  mois,  on 
procède  à  un  premier  soutirage,  qui  s'accuuiplit  en  de- 
hors de  toute  considération  de  Tétat  de  Tatmosphère. 
Dans  la  cuve  comme  dans  les  tonneaux,  le  soutirage 
s'e&ectue  avec  un  robmet  à  Taide  duquel  on  fait  couler 
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le  vin  daus  des  brocs  coiilenant  uuo  dizaine  litres. 
Les  coupages  ont  lieu  aussitôt  après.  Le  vin  blanc  de 
Cliaiiipagne  de  premier  choix  n'arlniet  de  mélange 
qu'entre  les  crus  du  pays.  Les  vins  rouges  distingués  ne 
s*assorti$sent  jamais  ;  ils  sont  purs  de  tout  produit  étran- 
ger au  vignoble  du  prq^ritHaire.  Les  petits  vins  rouges, 
m  contraire^  reçoivent  souvent  un  mélange  de  vins 
blancs  des  dernières  serres,  qui  leur  donnent  plus  de 
t'orce  ut  de  régularité.  On  sait,  par  expérience,  que  la 
montagne  de  Reims  apporte  le  corps,  la  vinosité  et 
la  solidité  ;  la  rivière  de  Marne  proprement  dite  corn-» 
nmmque  le  moelleux  ;  la  côte  (PAvize,  la  blancheur, 
la  finesse  et  la  légèreté  :  cette  dernière  contrée  porte 
sartout  à  la  mousse.  Dans  Topinion  de  fabricants  très 
habiles,  uu  mélange  par  tiers  de  Sillery,  de  Yerzeuay 
et  de  fiouzy,  un  tiers  de  Mareuil,  Ay  et  Dizy,  et  un  autre 
tiers  de  Pierrv,  ('ramant,  Avize  et  le  Mesnil.  c( instituent 
le  vin  blanc  de  Lhampagne  par  exceiieuce.  D'autres, 
non  moins  experts,  déclarent  que  le  mélange  de  FAy, 
du  Pierry  et  du  Ci'aiii.uit.  t'oniie  un  vin  pai iait.  Chacun 
de  ces  crus,  pris  isolémeut,  laisse  quelque  chose  à  dé* 
sirer;  leurs  produits,  associés,  se  complètent  récipro- 
quement. Du  reste,  les  proportions  ci-dessns  ne  sont 
ui  générales  ni  absolues  ;  elles  varient  selon  l'espèce  de 
vin  qu'on  veut  faire,  selon  les  habitudes  du  fabricant  et 
surtout  suivant  le  goût  des  pays  où  il  expédie  ses  vins; 
c*est  là,  en  définitive,  son  principal  guide.  On  écarte 
avec  soin,  dans  les  mélanges,  tout  vin  qui  a  contracté 
un  goût  de  terroir. 


524  RÉGION  DE  L  EST. 

On  distingue  plusieurs  sortes  de  Tins  blancs  de  Cham- 
pagne :  le  viu  grand  7nousseux^  le  viu  mousseua)  ordi- 
naitt^  le  vin  demi-'-mouBseuiDj  dit  crémant,  le  vin  non 
mousmtœ,  et  le  vin  blanc  connu  sous  le  nom  de  Hsane 
de  Champagne, 

Le  vin  grand  mousseux  est  celui  dont  la  liqueur,  au 
fond  du  verre,  se  blanchit  de  la  plus  forte  mousse  jus- 
qu'au bord  ;  il  est  nécessaireincut  très  it^er.  Le  vin  sim- 
plement mousseux  ne  possède  cette  propriété  qu  à  un 
moindre  degré;  il  est  toujours  plus  coi^sé  que  le  vin 
grand  mousseux.  Les  vins  mousseux  de  Champagne 
arrivent  ordinairement  à  leur  maturité  dans  la  troisième 
année  de  leur  mise  en  bouteilles.  Quand  ils  pioviennent 
de  bons  crus  et  qu'ils  ont  été  fabriqués  avec  soin,  ils  se 
conservent  pendant  une  douzaine  d'années  sans  rien 
perdre  de  li^ur  montant,  l^e  vin  créniiuit  ne  uiuusi>c  qu'a 
demi  ;  il  pétille  moins  dans  le  verre  et  sa  liqueur  s*y 
couvre  d'une  légère  écume  bientôt  évaporée.  Le  vin  cré- 
mant  provient  de  la  more  goutte  et  excelle  par  ses  qua- 
lités vineuses.  Aux  yeux  du  vrai  connaisseur,  c'est  le 
roi  des  vins  blancs  de  Champagne  ;  c'est  aussi  le  plus 
fin,  le  plus  délicat,  le  plus  rare  et  le  plus  cher  :  ou  ne 
saurait  trop  le  payer,  quand  il  est  issu  d'une  bonne 
source.  Les  vins  crémants  ne  se  vendent  ordinairement 
qu'après  trois  ou  quatre  années  de  bontoille;  il  faut 
qu'ils  soient  bien  fondus  pour  atteindre  toute  leur  per- 
fection. Sous  le  nom  modeste  de  tisane,  on  comprend 
un  joli  ordinaire  plQiu  d  «igrémeut,  ayant  plus  de  dou- 
ceur que  de  vinosité.    tisane,  en  cercle,  vaut  la  moitié 
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du  prix  des  vins  crémaots;  elle  s'expédie  peu  de  mois 
après  sa  mise  en  bouteilles.  Les  meilleures  tisanes  for- 
ment des  vins  mousseux  de  seconde  qualité  ;  les  autres 
n'entrent  que  dans  la  troisième  classe.  Ces  différents 
vins  n^exigent  pas  de  traitements  particuliers,  on  les 
coutectiouue  tous  à  peu  piès  de  la  uième  manière. 

Le  collage  suit  de  près  le  coupage.  Lorsqu'on  soutire 
les  vins  sur  colle,  on  les  entonne  en  les  faisant  passer 
sur  un  tamis  garni  d'un  double  fond,  1  un  de  crin,  i'uulre 
de  soie.  Ce  tamis,  d'un  usage  géuéral,  a  pour  but 
d'empêcher  qu'aucune  matière  étrangère  au  vin  ne  s'in- 
troduise dans  les  tonneaux;  on  le  place  au-dessus  d'un 
entonnoir  de  cuivre  qui  surmonte  la  boude.  Le  collage 
est  partout  très  faible  en  Champagne.  En  même  temps 
qu'on  y  procède,  on  tannise  le  vin  avec  du  tanin  liquide. 
C'est  un  préservatif  contre  les  maladies,  telles  que  la 
fçraisse,  auxquelles  le  vin  est  parfois  exposé;  il  empêche 
aussi  la  iiuu teille  de  se  masquer  :  ou  le  tient  pour  indis- 
pensable. Le  vin  tannisé  reste  sur  colle  jusqu'au  mois 
d'avril.  ép(»4|ue  à  laquelle  on  le  soutire  une  seconde  fois 
quand  il  doit  être  tiré  en  mousseux.  Le  vin  qu'on  veut 
obtenir  non  mousseux  ou  sous  forme  de  tisane  achève 
sa  fermentation  dans  le  tonneau,  il  y  reste  toute  l'an- 
Dée.  i^uaud  sii  fermontatiuu  est  complètement  éteinte, 
ce  qui  a  lieu  en  janvier  ou  février,  quinze  mois  environ 
après  le  pressurage,  on  le  met  en  bouteilles  exactement 
de  même  que  les  vins  mousseux  ;  son  traitement  n'eu 
diffère  que  dans  quelques  détails  secondaires. 

Avant  de  mettre  le  vin  blanc  en  verre,  on  fait 
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répreuve  des  bouteilles  et  ou  les  rince  avec  soiu.  Ce 
double  travail  s'exécute  dans  le  cellier.  La  qualité  des 
bouteilles  est  robjet  d'iuie  attention  spéciale  tie  la  part 
du  fabricant  de  vm  uiou^iseux.  Elles  doivent  être  aeuvos 
et  parfaitement  régulières;  il  faut,  en  outre»  que  le 
vciMc  ail  la  nn^uie  épaisseur  dans  toute  sa  |)(  riphérie, 
qu'il  soit  exempt  de  bulles  d'air  ou  souillures,  et  que  le 
goulot  De  soit  ni  trop  large  ni  trop  étroit  :  elles  contîen* 
nent  près  de  1  lilie.  Les  nieillciires  bouteilles  a  vin  de 
Champagne  sortent  des  usiues  de  Quiquengrogue  i  de 
Folembray  et  de  Vauxrot.  Les  deux  derniéi'es  sont  pré- 
férées pour  les  cxpt*dilions  en  Angleterre;  celles  de 
Quiquengrogncy  plus  trao^rentes,  sont  rt^rvées  pour 
rAlleniagno.  Le  cent  de  bouteilles,  premier  choix,,  se 
paie  i29  fr.  50.  Pour  que  les  buutiiillv  s  soient  acceptéeSj 
il  faut  qu'elles  résistent  à  20  degrés  du  manomètre. 
A  cet  effet,  on  les  éprouve  en  les  tintant  deux  à  deux, 
Tune  contre  l  aulre;  celle  qui  se  casse  ou  s'étoile  est 
rqetée  et  reste  au  compte  du  vendeur.  Pour  rincer  les 
bouteilles,  on  dispose,  sur  un  trépied  de  fer,  à  0*^^SO 
au-dessus  du  sol,  une  ^MÉfMie-6ee,  ou  [iclit  harii  puurvu 
de  quatre  robinets  correspondant  à  autant  de  baquets  de 
bois  ;  on  en  tire  Teau  nécessaire.  Quand  les  femmes  ont 
bien  nettoyé  les  bouteilles,  elles  m\  retirciit  les  grains 
d'étain  piriformesqu*on  y  avait  introduits  afin  de  rendre 
le  lavjige  plus  eflicace,  et  elles  le  complètent  en  rinçant 
derechef  avec  di»  l'eau.  Ceci  lennnie,  on  s  occupe  de  la 
mise  en  botUeillei  :  c'est  en  faisant  cette  opération  depuis 
le  mois  d  avi  il  jusqu'au  mois  d'août  qui  suivent  le  pi*es- 
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surage  qu'on  obtient  des  vins  mousseux.  La  mousht»  est 
le  résultat  du  gaz  acide  carbonique  produit  par  la  fer- 
mentation qui,  contrariée  dans  le  tonneau,  s  y  est  à 
peiue  développée  et  se  reproduit  dans  la  bouteille.  Les 
vins  qu'on  veut  tirer  en  mousseux  ne  prennent  pas  tous 
également  la  mousse.  Gelle-K^i  dépend,  en  partie,  de  la 
teuipérature  j  ellç  se  tornie  rapidement  quand  le  ther- 
momètre marque  de  20  à  2&  degrés  de  chaleur.  Elle 
commence  ordinairement  en  juin  et  continue  tout  Tété. 
Sa  plus  grande  intensité  coïncide  avec  la  iloraison  de  la 
vigne  et  la  seconde  séve  d'août.  U  est  certaines  cuvées 
dans  lesquelles  elle  se  manifeste  promptement,  d'autres 
ne  moussent qu  apn's  plusieuri)  uioisd  attente  ;  i[uelques- 
unes,  enfin,  se  décident  au  moment  où  Ton  on  désespé- 
rait. La  diversité  des  pi  ovenances,  les  modes  différents  de 
fabrication,  le  verre  des  bt)ult;illes,  la  eonslruelion  et  la 
disposition  des  caves  sont  autant  de  causes  qui  agissent 
sur  le  phénomène  de  la  mousse.  Jusqu'ici  ce  nouveau 
Frolee  s'est  dérobé  a  toutes  les  recherches  de  iascieuee, 
il  défie  encore  aujourd'hui  Thabileté  des  praticiens  les 
plus  consommés.  La  mise  en  bouteilles  a  lieu  de  la  ma*- 
luère  suivante,  ix's  tonneaux  sont  dressés  sur  eliantier 
dans  le  cellier.  Yeut-ou  les  tirer,  on  les  met  en  perce 
avec  une  fontaine  de  cuivre.  Une  femme  emplit  la  bou- 
teille jusque  près  de  son  oriiiee  et  la  passe  au  houcheur . 
Cet  ouvrier,  assis  sur  un  escabeau,  fait  l'iuspection  du 
vide  réservé  à  dessein;  il  le  rc^'ularise  de  manière  quil 
y  ait  une  lacune  de  5  à  0  centnnètres  entre  le  vin  et  le 
bouchon,  et  il  introduit  ensuite  dans  la  boutAiilIo  une 
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liqueur  composée  d^eau-de-vie  et  de  sucre  candi  dont  la 
dose  varie  selon  le  goût  des  clients.  L'Allemagne  et  la 

baisse  preiereul  le  Champagne  légèreinciil  buae  :  p'  'ur 
ces  pays  on  ne  liquorifie  qu'à  raison  de  6  ou  8  pour 
En  Angleterre  et  en  Russie,  au  contraire*  on  anm 
iiueux  le  <'Jiaiuj»agii<^  [>liis  aUouiiM  ;  le  viji  itvi>il  15  à 
16  pour  100  de  liqueur,  et  quelquefois  davantage.  Dès 
que  la  liqueur  a  été  donnée,  l'ouvrier  prend  dans  une 
iiiaiiiiclte  un  bducLon  litmulli  par  le  nii>uiila|;i;  tic^uis 
deux  ou  trois  jours;  il  le  trempe  dans  Teau,  le  gUase 
dans  la  bouteille  et  place  cette  dernière  sous  le  coiot 
mobile  d  uiir  machifie  de  fei'  ajujcieu  tuadane  à  bou- 
chons; un  bras  de  levier  fait  jouer  la  broche  qni  vient 
peser  sur  le  bouchon  :  son  rôle  est  fini.  Un  autre  ouvrier, 
(Ij'si^né  sous  le  nom  de  niaiiiockeur ^  etiloïKu  alui:>  le 

bouchon  en  le  frappant  de  six  coups  de  maillet.  Deox 
hommes  mettent  ensuite  la  ficelle  et  le  fil  de  fer;  mais, 

chez  eei  tains  fabricants,  cette  opération  manuelle  sVxè- 
cute  à  Taide  d'une  machine  qui  applique  sur  le  boodioA 
une  plaque  de  fer-blanc  maintenue  par  une  bride  de  fer. 
On  lire  ainsi  une  pirce  de  4  hectolitres  }>;ii  heure  et 
huit  pièces  seulement  dans  une  journée  de  dix  heorea, 
à  cause  des  détails  accessoires  qui  empêchent  de  vaqner 
exclusivement  a  la  mise  (mi  buub  iiles.  Les  l>uuleiUes 
ficelées,  un  nouvel  ouvrier  les  enlève;  il  les  dépose 
dans  un  panier  divisé  en  trente-deux  cases,  monté  sur 

nup  espi'ei»  de  biruietle.  l't  d  les  enlreille  lui-inèine  à 
Tendroit  où  elles  doivent  être  mises  en  tas.  Dans  les 
grandes  maisons ,  plusieurs  ouvriers  sont  affectés  au 
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transport  et  à  la  mise  en  tas  des  bouteiiies.  Les  tas  se 
dressent  babituellement  le  long  des  murs  du  cellier  et 
de  la  cave;  ils  oui  pour  \me  le  sol  nii.  ou  mieux  encore, 
des  glacis  de  ciment.  Cavoleau  décrit  ainsi  leur  dispo- 
sition :  «r  IjOS  bouteilles  sont  rangées  horizontalenient 
Tune  contre  l'autre  daus  les  tas;  le  ran«?  qui  repose  sur 
la  terre  ou  sur  le  glacis  a  ses  goulots  dirigés  vers  le  mur 
et  appuyés  sur  des  lattes  placées,  Tune  au  bout  de 
l'autre,  daus  le  sens  de  la  longueur  du  mur.  Les  goulots 
étaut  ainsi  soutenus,  la  bouteille  pose  de  tous  points  sur 
son  flanc  et  le  vide  laissé  entre  le  bouchon  et  le  vin, 
lors  de  la  mise  eu  houteilles,  se  manifeste  au-dessus, 
▼ers  le  point  ou  le  cylindre  de  la  bouteille  commence  à 
s'abaisser  pour  en  former  le  col.  Ce  premier  rang,  qui 
devient  la  base  du  tas.  ainsi  élevé,  on  passe  à  une  seconde 
rangée,  où  les  bouteilles,  placées  entre  deux  des  pre- 
mières, ont,  cette  fois,  vers  le  mur,  leur  fond  qui  y  est 
retenu,  à  droite  et  à  gauche,  parcelles-ci,  et  s'appuie 
sur  les  lattes  dont  il  a  été  parlé.  Les  goulots  de  cette 
seconde  ranjçée  sont,  dès  lors,  en  avant,  et  des  lattes 
posées  cette  fois  sur  Textrémitê  des  premières  bouteilles 
les  soutiennent.  On  élève  ainsi  plusieurs  rangées  de  bou- 
teilles ayant  alteriiativeiiient  leui-s  goulots  et  leiirs  fonds 
vers  le  mur,  ce  (|ni  s  appelle  meUre  en  tas  ou  enlreilier. 
Ces  tas  sont  très  solides;  on  peut  en  tirer  ou  y  faire 
rentrer  à  volonté  une  ou  plusieurs  des  bouteilles  qui  ont 
leurs  goulots  vers  le  mur.  »  Les  extrémités  des  tas  sont 
soutenues  et  arrêtées  par  des  lattes  perpendiculaires  qui 
traversent  des  trous  pialiqués  dans  les  lattes  horizon- 
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taies.  Uiu(|ue  tas  se  trouvant  ainsi  encadré  à  droite  et 
à  gauche,  la  masse  entière  des  bouteilles  ne  peut  bou* 
ger,  co  ({ui  n'empêche  nullement  de  faire,  avec  la  plus 

gi'iimlc  iiK-[|jli',  rinspecliuii  ar  fh.iqao  boulL'ilic,  duul 
le  fond  regarde  le  spectateur.  Cbejs  les  grands  i'abricaats 
de  vin  de  Chain  jui^ ne,  il  n*est  pas  rare  de  voir  deux  00 
ti'ois  divisions  lônf^it.aliUiiit  5  ile  tas  semlilabli^s,  rappro- 
chés les  uns  des  autres,  mesurant  1:2  et  i(>  mètres  de 
longneur  sur  2  mètres  de  hauteur  et  1*,29  d'épaisseur^ 
Lorsiju'nn  vin  d(»il  mousser,  on  le  rocoinuiit  à  on 
signe  certain.  Huit  ou  da  jours  après  l' ou  treillage  ?  le 
dépôt,  arrêté  au  fond  du  verre,  faueUe,  il  s'étend  plus 
on  moins  et  uiaMpie  une  pallie  de  la  bouteille  :  ce  depùt 
porte  le  nom  de  gn/j'i'.  La  mousse  seule  décide  du  mo- 
ment où  il  convient  de  descendre  à  la  cave  les  bouteilles 
inise>  en  las;  nn  attend,  pour  cela,  i[u'elle  soit  bien 
formée,  ce  qui  n  arrive  jamais  sans  que  la  casse  se  soit 
de jii  produite  dans  le  cellier,  et  qu'il  y  en  ait  eu  2  ou  3 
poui'  100.  La  cass».'  s^mnonce  par  nn  le<;er  bruit  (juc 
Font  entendre,  en  éclatant,  les  bulles  de  la  bouteille 
appelées  vierges;  elle  commence  en  mai  et  finit  eo  sep-, 
tendue,  pour  recoinnienccr  l  aiuiee  suivante,  nuiis alors 
ses  dégâts  sont  bien  moins  considérables.  La  perte 
(ju'elle  occasionne,  dans  le  premier  cas,  s*élève,  en 
niovenne.  a  10  (lu  12  pour  100,  et  pn'ud  4uel([uetoiî> 
d  énormes  proportions;  dans  ic  second  cas,  elle  ne  dé* 
passe  pas  5  pour  100.  La  casse  a  lieu  par  20  ou  22 
dp^i-es  de'  clialcur  :  elle  se  l'ait  seiilii*  surtout  pendant  la 
tloraisou  de  la  vigne  et  loi'sque  le  raisin  est  sur  le  point 
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de  U>uruûi\  Ces  deux  époques  sout  les  plus  redoutables^ 
lesonigei  roocattonoeDi égalemeai*  Ainsi  que  la  moutse, 

laçasse  n^offre  rie»  île  régulier  dauii  sa  marche,  elle  a 
oependaut  ses  préludes  avant  de  parvenir  à  sou  maxi- 
muin  dMotensité  :  aujourd'hui  ce  sont  deux  ou  trois 
Louleilles  qui  cab^cui  ;  deniaiii,  huit,  dix»  douze  casse» 
ront  ;  plus  tard ,  ce  nombre  s'fux^rottra  peut^tre  en- 
core ;  tantôt  c^ast  le  tas  à  gauche  qui  est  décimé,  tantôt 
c*est  le  tour  du  tas  placé  à  droite.  Des  courants  d'air, 
un  soupirail  ouvert  au-dessus  d'un  tas,  Texciteut  parfois 
avec  énergie  :  c^est  une  perte  absolue  pour  le  fabricant 
et  qui  coutribue  à  rendre  le  vin  de  Ciiauipa^ne  plus 
cher.  Lorsque  les  bouteilles  éclatent ,  une  partie  du  vin 
qui  s'en  échappe  s'évapore  en  mousse  ;  Tautre  se  dé- 
vei^  sur  les  bouteilles  etivirouuautes  :  en  restàt-il 
enoore  dans  le  verre,  il  n'en  serait  pas  moins  perdu. 
Ce  viii  ^uzeux  n*[)audii  pusse  bientôt  de  la  fermentation 
acide  à  la  fermentation  putride;  il  ue  tarderait  pas  à 
vicier  fAcbeusement  Tair  de  la  cave ,  si  on  ne  la  lavait 
tous  les  jours  pendant  cette  période  critique.  Aiitrelois, 
pour  arrêter  une  casse  furieuse,  on  mettait  les  bou- 
teilles sur  cul  et  on  les  laissait  dégager  un  peu  de  leur 
acide  carbouique,  ou  bieu  ou  les  descendait  dans  une 
oave  plua  profonde;  ces  expédients  sont  abandonnés 
aujourd'hui.  La  première  casse  a  lieu  dans  le  cellier,  la 
s<xoiiLie  se  pabiic  dans  la  cave.  Le  viu  reste  daus  le  cel- 
lier jusqu'à  coque  la  mousse  soit  venue  :  lorsqu'elle  est 
bien  prise,  on  le  descend  d'abord  dans  les  parties  les 
plus  ii*oide&  de  la  cave  ;  Tanuée  suivante,  on  le  moute 
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daDS  une  cave  moins  basse,  et,  avaut  de  lexpédier,  ou 
le  remonte  au  cellier,  afin  de  raccoutumer  graduelle- 
ment à  la  tenipéiatiire  extérieure,  et  prévenir  ainsi  la 
casse  pendant  le  voyage. 

Dans  le  courant  d'octobre,  après  que  la  casse  a  cessé, 
on  relève  les  tas,  on  on  détruit  Tentreillage  et  l'on  enlève 
les  verres  cassés.  Chaque  bouteille  est  prise  une  à  une 
et  soumise  à  un  examen  qui  a  pour  but  de  s'assurer  s'il 
n'y  a  pas  de  recovle^ises .  c'est-à-diro  si  certaines  bou- 
teilles, malgré  le  IxKichon ,  ne  se  sont  pas  appauvries 
d^une  partie  de  leur  vin  :  ce  vide  s'étend  quelquefois 
jus([u*an  (jnart  delà  iKiutoilIe;  on  y  pare  en  renipliss^mt. 
Cette  inspection  terminée,  il  s  agit  do  descendre  le  vin 
à  la  cave  ;  mais  auparavant  on  donne  à  chaque  bouteille 
un  certain  coup  de  poignet  aiin  de  détacher  le  dépiM 
qui  s'y  est  fixé  :  cette  opération  se  répète  plus  tard  dans 
la  cave  au  moment  du  réentreillage.  Dans  les  maisons 
impoîlantes,  les  vins  sont  descendus  à  la  c^ve  dans  des 
mauuettes  rondes,  de  trente-deux  cases  chacune,  par 
un  soupirail ,  à  Taide  d'une  grue  :  là  les  tas  sont  refor- 
més, on  réentreîlle;  mais,  comme  tontes  les  liouleilles 
renferment  un  dépôt  dont  il  faut  les  débarrasser  après 
ravoir  attiré  sur  le  bouchon,  on  tes  fait  passer  par  une 
épreuve  désignée  sous  le  nouj  de  mise  sur  pointe.  Elle  a 
lieu  dans  le  c^lUer,  le  bas  cellier  et  la  cavCi  suivant 
l'emplacement  dont  on  dispose;  Thiver,  saison  pendant 
laquelle  on  n'a  point  à  crauuiro  la  casse,  elle  se  fait  sou- 
vent dans  les  greniers.  L  appareil  de  la  mise  sur  pointe, 
à  Êpemay,  consiste  en  tables  de  bois  montées  sur  des 
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tréteaux  de  fer»  à  simple  ou  à  double  étage,  et  percées 
de  plusieurs  rangées  de  trous.  A  Reims  et  dans  d'autres 

localiU  le  défaut  de  place  a  fait  donner  la  préférence 
à  des  pupitres  de  bois,  eu  forme  de  V  renversé,  percés 
de  trous  :  ils  économisent,  il  est  vrai,  de  Tespace,  maïs 
on  leui'  reproche  de  se  prAter  moins  bien  ijue  l'autre 
appareil  à  la  manipulation  des  bouteilles.  Les  bouteilles 
destinées  à  être  mises  sur  pointe  sont  tirées  du  nouveau 
tas  et  apportées  couchées  dans  des  uiauuetles  de  trente 
cases,  afin  que  le  dépôt  ne  se  mêle  pas  au  vin.  Au  com- 
mencement de  la  mise  sur  pointe,  on  incline  le  plus 
possible  les  iKHiteilles,  et,  deux  l'ois  par  jour,  i>ii  leur 
imprime  vers  le  fond  un  rapide  mouvement  rotatoira,  et, 
de  plus,  on  leur  donne  un  autre  coup  de  main  appelé 
quartier,  qui  leur  fait  subir  uu  h^ger  mouvement  de  con- 
version. Les  bouteilles  restent,  en  moyenne,  vingt  jours 
sur  pointe  ;  chaque  fois  qu*on  les  remue,  on  les  redresse 
gmduelleujeul  en  ks  chaugeanl  de  position.  Vers  le 
vingtième  jour,  les  bouteilles  sont  complètement  droites, 
le  i^oulot  tourné  en  bas  :  arrivé  à  cette  période  de  la 
fabrication,  tout  ic  depol  se  trouve  descendu  sur  le  bou- 
chon ;  c'est  le  moment  de  procéder  au  dégorgement.  Un 
ouvrier  appelé  dégorgent,  saisissant  la  bouteille  par  son 
fond,  la  tient  inclinée  ;  une  uiaiu  près  du  goulot,  il  fait 
sauter,  de  Tautre,  la  ficelle  et  le  fil  de  fer  avec  son  cro- 
chet ;  il  enlève  le  bouchon  avec  une  pince  :  une  petite 
portii)u  du  gaz  s  échappe  en  faisant  explosion,  et,  tandis 
que  Touvrier  excite  la  mousse  en  frappant  le  fond  du 
verre  avec  son  crochet,  il  fait  sautiller  en  même  temps 
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la  bouteille  afin  qae  le  d(^$:!^()r«^ement  de  la  mousse  lave 
complètement  l  oiitîce  du  goulot  et  le  nettoie  de  toute 
impureté.  La  transparence  et  la  limpidité  du  Tin  sont 
alors  parfaites.  Cela  fait,  le  ddgorsi^eur  place  sur  la  bou- 
teille un  bouchuii  1^111  h  déjà  servi,  mais  très  pinj>ie  ;  un 
de  ses  camarades,  le  vidangeur^  s^empare  de  la  bouteille 
dégorgée  et  en  retire  du  vin,  dans  la  proportion  d'un 
cinquièuie  k  un  dixième.  Un  Iroisieuie  ouvrier,  Vopé- 
rewy  y  introduit  la  liqueur  semblable  à  celle  déjà  em- 
ployée pendant  la  mise  en  bouteilles',  en  ayant  soin 
d'observer  les  propoiiioiis  conveuues  ;  une  trop  l'urto 
dose  provoque  une  casse  excessive,  une  dose  trop  faible 
empêche  le  vin  de  mousser;  aussitôt  après,  il  iip}ili(iue 
le  bouchon.  La  bouteille  arrive  ainsi  h  uu  quatrième 
ouvrier,  au  reeauleur^  qui  achève  de  la  remplir.  Chez 
M.  Moët-Romont,  un  appareil  ingénieux  dû  à  M.  Ma- 
chet,  maître  de  cave,  exécute  ce  travail  ;  dans  les  autres 
maisons,  il  s'eifectue  à  la  main  :  mais,  quelque  soin 
qu'on  y  apporte,  il  entraîne  toujours  une  perte  de  ga« 
et  de  vm.  Du  recouleur  la  bouteille  passe  aux  mains  du 
boueheuff  lequel  fonctionne  exactement  de  même  que 
le  boueheur  dans  le  cellier;  seulement  ici,  dans  la  cave, 
un  seul  et  même  ouvrier  met  le  bouc  hon  et  renibiite  à 
eoups  de  maillet.  Un  sixième  ouvrier,  le  ficeleur^  attache 
la  ficelle  en  la  croisant  sur  le  bouchon  (»t  après  en  avoir 
entouré  aussi  le  goulot  de  la  bouteille;  eu&n,  Icseptièuie 
et  dernier  ouvrier,  le  (teeleur  au  fil  de  fer^  applique  un  fil 
de  fer  de  manière  que  le  bouchon  soit  serré  et  main- 
tenu également  dans  tous  les  sens. 
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Toutes  choses  étant  ainsi  disposées,  on  entreîile  encore 

une  fois;  le  vin  n'est  livré  au  commerro  ({iTaiirès  celte 
dernière  mise  en  tas,  et,  avant  de  le.xpniuM,  on  exa- 
mine une  à  une  chaque  bouteille  pour  voir  si  elle  a  bien 
gardé  sa  limpidité  et  si  le  bouchon  ne  s'est  pas  dcranp^é. 
puis  on  se  rend  à  rateher  ci  oxpeililiun  :  c'est  là  que  se 
donne  la  dernière  œuvre  précédant  immédiatement 
le  chanrcTuent.  Suivant  le  ^oiH  du  consoninuiteur.  le 
goulot  lie  la  bouteille  de  Champagne  est  entouré  d'une 
feuille  d'étain  ou  goudronné  à  son  extrémité;  on  l'enve- 
loppe ensuite  dans  deux  feuilles  de  papier  de  couleur 
nou  collé,  puis  on  range  les  bouteilles  téte-bt'^che  dans 
des  caisses  ou  paniers  de  diverses  dimensions,  garnis 
de  carton  sur  leurs  jiaVois.  doublés  d'un  lit  d<'  imille 
dans  le  fond  et  exaeleiueiit  dans  le  môme  ordre  que  si 
on  les  entreillait.  Les  caisses  contiennent  depuis  douze 
jusqu'à  cent  vinjçt  bouteilles.  Chatjue  niaisoi)  a  son  prix 
particulier  et  sou  cachet  sur  le  bouchon  :  la  bouteille  se 
vend  depuis  5  fr.  50  c.  jusqu'à  6  fr.  50  c;  on  expédie 
aussi  dos  dcmi-bouteilles. 

ludépeudammenl  des  vins  blancs  mousseux  ou  non 
mousseux,  on  fabrique  encore,  en  Champagne,  des 
vins  gris  ou  rosés  :  leur  cont'ectinn  ne  (lifVèrc  pas  de 
celle  des  vins  précédents.  On  leur  donne  la  teinte  qui 
les  distingue  au  moyen  d'une  liqueur  préparée  avec 
des  baies  de  sureau  ([u"on  fait  Injuillir  avec  de  la  crème 
de  tartre,  qu'on  filtre  ensuite  :  cette  liqueur  porte  le 
nom  de  i^iit  ék  Fimes^  du  nom  de  la  ville  où  elle  se 
fabrique. 
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Les  priucipaux  vignobles  de  la  ChâmpagDe  sont  :  dans 
la  rivière  de  Marne  proprement  dite,  Mareuil,  Ay^Disy, 
Hautvillers  eiCumières;  dans  la  côte  d'Ëpemay,  Êp^' 
nay,  Pien y.  Mousy.  vSaint-iMiu  liii-d'Ablais  et  Chouilly  : 
dans  la  côte  d  Avize,  Cramant,  Avize,  C^r,  le  Mesuil, 
Vertus,  Cuis  et  Grauves;  dans  la  région  mixte,  Bouzy  et 
Amboiiii.ty  ;  dans  la  haute  montagne  de  Reims.  Sillery, 
Honioni,  Verzenay,  Verzy,  Mailly,  Ludes,  Chigny  et 
Rilly;  dans  la  basse  montagne,  le  clos  Saint-Thierry, 
Mai'silly  et  Hei  uiun ville. 

Le  vignoble  deMan  uil,  dune  contenance  de2âàbeo- 
tares,  se  compose  de  deux  coteaux.  Le  premier,  en 
plein  luidi,  a  i)ente  assez  lapide,  cuulineà  la  niuutugue 
d  Ay,  dont  il  est  une  suite;  boisé  sur  le  plateau  culmi- 
nant, il  s'infléchit,  à  Test,  au  chemin  deMutigny.  et  \a 
se  perdre  dans  le  ten  iluire  d'Âvenay  :  à  cette  limite,  il 
cesse  de  donner  des  vuis  blancs  et  ne  produit  plus  que 
des  vins  rouges,  bon  ordinaire.  Les  quartiers  les  plus 
estimés  de  cette  région  sont  la  place  S  ami-Pierre ,  les  Ma- 
ireUf  la  Hlanche^F oie^  les  Ckarmom^  les  Baurdeieuses^ 
Capinei  et  Crayon,  Le  second  coteau,  rameau  détaché  de 
la  chaîne  principale  ipji  court  de  l'est  à  l'ouest,  est  connu 
sous  le  nom  de  mont  de  Fourche  :  il  réunit  les  quatre 
expositions.  On  y  distingue  trois  quartiers,  les  Vatau-- 
froys  sur  crayon,  les  Pruchcs  sur  Si>l  pierreux,  et  les 
AJoniains.  Le  vin  des  Valaut'roys  est  particulièrement 
recherché  pour  le  corps  et  la  vinosité.  caractères  distino- 
tifs  des  vnis  de  Mareuil.  Le  Planl  ilvre  peuple  presque 
exclusivement  ce  vignoble  ;  son  rendement  moyen  est 
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de  25  hectolitres  \m  liectare.  La  pièce  de  2  hectolitres 
vaut  de  iôO  à  200  traiics,  premier  choix. 
Le  mont  Hurlé^  à  rarrière-plaii,  sur  le  territoired' Ave- 

liuy,  présente  iinecùte  tivsnij)i(le  <iu  sud:  on  y  ircolte 
de  bous  \\m  hiaucs,  le  reste  de  la  coiumuue  ne  donue 
que  des  tins  rouges  agréables,  bien  déchus  de  leur  an- 
f'ienne  répuUlion  :  elle  compte  1 87  hectares  de  vignes. 

Le  vigiiol>le  d'Ay  couinience  aux  Millenuns  du  eùté 
de  Dizy^  et  finit  aux  Bourdeleuses  du  côté  de  Mareuil  : 
il  comprend  près  de  300  hectares  de  hoinie  (piahté.  l.a 
chaiuc  de  montagues  plautée  eu  vigues  ^  découpe,  eu 
plusieurs  endroits,  en  conques  ou  vallons  formés  par  de 
pctiU  i.uiieuux  (pii  se  croisent  en  divers  stîns  et  ilcter- 
niinent  autant  d'ex[)ositious  variées;  cède  du  sud  y 
domine.  A  Texception  de  la  côte  des  Deux-Moulins,  dont 
hi  pente  est  rapi(h».  Tcnscnd^le  (hi  \;^iii»hle  ollrt?  une 
iuciiaaisou  douce.  La  couche  arable,  calcaire^rgileuse, 
est  généralement  peu  profonde;  elle  repose  sur  le 
crayon.  Soumise  a  1  analyse  chiunque,  elle  uiire  lacuui- 
positioti  suivante  : 


Oxyde  de  fer   (i,5/i5 

Âlomine   0,849 

Magn^ie   i,AOt 

Siliee  soluble   0,095 

Acide  phosphorique   0,1 

Sels  alcalins   0,985 

Carbonate  de  chaux   2H,802 

Matières  organiques   5,750 

Résidu  insoluble   59,150 
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Les  lieux  eépjijîes  les  plus  cultivés  à  Ay  sont  le  Pkrni 
doré  et  le  Plant  vert  doré  y  celui-ci  figure  pour  un  (luart: 
on  y  compte  auasi  un  dixième  environ  de  PiaiU  grû. 
I^s  liieilleurs  cantons  d' Ay  sont  :  Ckarmont,  Amiers,  les 
Blancs-FoeMS,  ie&  DramlleM,  les  Meunières.  Cheuselles^ 
les  Côtes,  BormoUy  la  GoutU-d'Or,  les  yiUers^  ]m 
p'auzelles,  le  Terme  et  les  Chaudes-Terres;  en  seconde 
claaBe,  on  ciid  Fierre-iioèert ,  laongciiamps ^  les  Clos, 
les  Crayères,  les  Croiœ^  les  Falnons,  Faudrûys  et  les 
Belles-Feuilles.  Le  rendement  moyen  du  vitjçnoble  d  Ay 
est  de  2ô  hectoiiUes  par  hectare;  le  vin  qu'il  fournit 
brille  par  son  bouquet,  sa  finesse  et  sa  délicatesse  ;  il  se 
garde  très  bien.  Des  1 80()  et  des  1811,  sortis  des  ])reniiers 
crus,  étaient  encore  excellents  eu  1855,  après  quarante 
ans  de  cave.  La  pièce,  bon  choix,  se  paie  de  f  HO  k 
200  traucs.  Des  vignes  de  première  classe  à  Ay  ont  été 
vendues  jusqu'à  i5,000  francs  l'arpent  de  &â  ares 
27  centiares;  rhectare  de  même  nature  se  paie  cou- 
ramment 25,000  francs.  La  plus  grande  finesse  de  toute 
la  rivière  de  Marne  provient  des  vignes  qui  s'éten-* 
dent  depuis  les  Bonnotes  et  Gouttes-d*Or  jusqu'aux 
MiUeuons. 

Le  vignoble  de  Dizy  prend  naissance  aux  MiUenons, 

à  Test,  et  se  continue  jusqu'aux  Souchieniif?s  ;  il  se 
compose  de  126  hectares.  Le  sol,  de  nature  argilo-cal- 
caire,  y  est  plus  profond  qu'à  Ây;  il  est  mêlé  de  pier- 
railles désignées  dans  le  pays  sous  le  nom  de  irierrotis. 
La  pente  en  est  généralement  douce^  excepté  à  la  côte 
Grimpechat,  qui  est  très  rapide.  Son  exposition  regarde 
le  sud  et  Touest,  Le  cru  le  plus  renommé  de  Dizy  est 


celui  des  Crayont,  il  fournit  un  viu  biuuc  fort  estimé  :  la 
pièce  vaut  oommunémeat  de  iiO  à  150  francs,  prise 

sur  place. 

Le  viguobie  d'Hautvillers,  d'une  contenaoœ  de 
%ki  hectares,  a  son  point  de  départ  aux  ÇuaniÊr$^  près 
la  route  de  lieiiiis  ù  Ëpernny  et  se  termine  à  la  Cùte-à- 
braSy  sur  le  territoire  de  Cuuiiercs.  La  cuuciie  végétale 
est  ^éDéralement  peu  profonde;  elle  a  pour  sous-sol  le 
crayuii,  excepte  aux  quartiers  uu  celui-ci  est  pierreux. 
Les  meilleures  vignes  k  U&ulvillers  sont,  en  première 
elaise,  le  champ  de  LinêUêj  le  Hateau^  le  cloê  SûifU^ 
Pierre,  les  câles  de  Léry,  le  Pignon,  le  I  vnvatei  Cave^ 
Thêmois  en  seconds  classe,  ImUoniéeueliH^  ]mBimar^ 
leUes,  les  Prières,  les  Maladreries  ;  en  troisième  classe, 
le  Trénor  et  le»  Garennes. 

Le  sol,  à  Cumières,  est  plus  fort  qu'à  HautviUers  et  à 
Ay.  Ce  vignoble  offre  des  crus  de  natures  très  diverses. 
Les  meilleuis  sont  Côie-à-Bras,  les  BariiieU,  le  clo$ 
Samle^Hélène,  les  Chh>re$^  lioiidijeaum  et  les  ChaUe»' 
monts;  puis  Iferpin  et  Pécher.  Hautvillers  convertit  la 
majeure  partie  de  ses  raisins  en  vin  blanc,  Cumières  eu 
vin  roufie.  Sauf  les  crus  de  CAte-à'-Bras  et  de  Cave*» 
Tliuiuas,  dont  les  produits  égalent  presque  ceux  d'Ay, 
le  vin  d  UautYillei-s  vaut  mieux  que  celui  de  Cumières; 
il  a  moins  de  finesse  que  celui  d'Ay.  La  pièce,  à  Cu«- 
mière&,  se  paie,  en  uioyenne,  de  55  à  60  IVancs;  elle 
vaut  de  70  à  80  fr.  à  HautviUers.  Le  rendement  moyen 
de  ces  vignobles  s'élève  à  une  trentaine  d'hectolitres  par 
hectare.  Les  cépages  diiiereui  de  ceux  d  Ay.  ■ 
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Le  canton  d'Êpernay  possède  près  lie  hectares 
de  vignes,  dont  plus  de  800  prodinseot  des  vins  blancs. 
Elles  se  trouvent  ainsi  réparties  :  Épernay,  329  hectares; 
Mardeuil,  203  hectares;  Moussy,  109  hectares;  Pierry, 
112  hectares;  Vinay,  il9  hectares;  GhouiUy,  2&7  heo* 
tares:  Ahlois.  47  hectares.  Leur  produit  moyen  s'élève 
à  24  hectûUtres  par  hectare. 

La  côte,  rapide  dans  plusieurs  endroits,  se  compose 
g^'iiéralementd'un  calcaire  argileux  quelquefois  inAlé  de 
pierres  et  ayant  pour  sou&-sol  le  crayon.  Son  orientation 
regarde  le  sud-est.  Ses  produits,  sauf  dans  quelques  crus 
(listiugués  qui  vont  de  pair  avec  les  meilleurs  vijiÇiiobles 
de  la  Champagne,  sont  inférieurs  à  ceux  de  la  montagne 
d'Ay  et  d'Avize. 

Les  vignes  les  plus  estimées  au  vignoble  d'Epernay  smil 
l'antique  cru  du  Cioseï  et  les  Pateieines  sur  Bemon  ;  yien- 
nent  ensuite  les  Semons^  TcuUdtes,  Justices  et  Roehereis. 

Les  meilleurs  quartiers  de  Pierry  sont  GotMt-d  Or^ 
PargeonSy  les  Marqueteries  et  les  Bordets. 

Le  quartier  des  Crayons,  sur  le  territoire  de  Saint- 
MaïUn-il  Àblois,  produit  un  vin  blanc  fort  recherché: 
il  se  vend  aussi  cher  que  les  bons  vins  de  d'amant. 

Ghouilly  livre  au  commerce  de  jolis  vins  blancs  légers 
et  apéritifs,  non  moins  estiuies  que  ceux  de  Cuis  et 
Grauves. 

La  c6te  d'Aviee  n'est  pas  très  élevée  ;  elle  regarde  le 
sud-est.  Sa  pente  est  généralement  douce.  De  petits  ra- 
meaux se  détachent  de  la  chaîne  principale  connue  sous 

le  nom  de  montagne  d'Avize,  et  s  avancent  a  an^le  droit 
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sur  lîi  plaine,  dans  la  direction  de  Test.  Leur  versant 
sud  présente  d'excelleotes  expositions;  c'est  là  que  se 
trouveDt  les  meilleurs  vignobles  de  cette  région.  Elle 

embrasse  Cramant,  Avize.  <)<:er.  le  Mesriil.  les  senls  vi- 
giiol>les  de  kCliamp<igije,  ava;  \  erzy,  qui  soient  presque 
exclusivement  plantés  en-cépages  blancs.  Leurs  produits 
sont  fort  reeherclx's:  on  les  rej^arde.  m^'^me  connue  in- 
ilispciiSiibies  dans  la  tahricatiundes  bons  vins  lilauc^;  ils 
leur  communiquent  de  la  ûnesse,  de  la  légèreté,  les  pré* 
servi'ul  des  maladies  et  les  aident  à  l'aire  une  l)onne  lin. 
Ils  erfireni  toujoui-s,  en  eeilauic  pruporliuu,  dans  Jes 
grands  vins  mousseux.  Vertus  se  trouve  aussi  dans  cette 
zone,  qui  comprend  encoi«*  Cuis  et  (rrauves.  Leur 
eiii)eud>ie  l'orme  un  peu  plus  de  1()()0  ticcUircb,  dont  le 
produit  est  évalué  à  25  ou  30  hectolitres  par  hectare.  * 
Le  sol,  assis  partout  sur  crayon,  est  tant(M  calcaire- 
argileux,  tantôt,  mais  plus  raiouient,  argilo-calcaire. 
UEpinette  peuple  presque  entièrement  les  vignobles 
blancs. 

Le  vignoble  de  Cr  amant,  d' une  contenance  de  221  hec- 
tares, vient  aboutir,  du  c6té  du  sud,  au  territoire  d'Àvize; 
il  occupe  toute  la  cote  de  Sarans.  Le  terrain,  ici,  est 
beaucoup  plus  accidente  que  dans  le  reste  de  la  mon- 
tagne. L'exposition  du  midi  s'y  rencontre  fréquemment 
par  suite  des  oudulaliuusdu  bol  ;  aussi  les  produits  qu'on 
y  récolte  sont-ils  très  fins:  ils  passt^nt  pour  les  meilleurs 
de  toute  la  c6te.  On  obtient  hectolitres,  en  moyenne, 
par  hectare.  Les  (piartiers  les  plus  distingués  de  Cra 
maut  sont  les  Buissons,  les  Saram,  les  G  ouïtes^' Or; 
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viennent  ensuite  les<7%éref ,  les  FineM  i'Éptfnay  et  lei 

hobals;  eo seconde  ligne,  les  Chantrainesei\eiPort&Hie~ 
Bat.  Une  partie  des  produits  de  Cramant,  dont  preeque 
tout  le  territoin;  a|)}>artient  aux  habitants  d* Avise,  entre 
daim  la  couiucliou  des  vins  de  ce  pays.  Le  Cramaut 
est  plus  vineux^  plus  corsé  et  plus  riche  en  bouquet 
que  le  vin  d*  Avise.  La  pièce  de  2  hectolitres  se  paie 
150  francs. 

Le  vignoble  d'Âvise  commence,  du  côté  du  sud,  à  la 
côte  des  Dimaines,  et  finit,  vers  le  nord,  au  quartier  des 

RûbuU»  :  il  cunipte  175  hectares.  L'expo&iiiou  domi- 
nante est  celle  du  levant,  avec  petits  revers  au  midi* 
Les  meilleures  pièces  sont  Piêrrt^Vmém,  leCAemà^ 
'Chdiom^  les  AmU^  lesCarklms  ;  au  .second  raug,  ou 
place  les  Groê-Yeuco  et  les  Nolnats,  Le  vin  d'Àvixe  se 
distingue  par  sa  blancheur,  sa  finesse  et  sa  légèreté  : 
il  vaut  orduiaiieiumii  150  francs  la  pièce,  premier 
choix  ;  il  est  acheté  principalement  par  les  négociants 
de  Reims.  On  n'obtient  pas  plus  de  20  hectolitres,  en 
moyenne,  par  hectare.  Dans  ce  vignoble,  les  ceps  ne 
portent  qu*une  seule  broche  taillée  à  trois  yeux.  Avise 
ftitt  la  clôture  de  la  vendansre  dans  la  Champagne  ;  Ay 
la  couimeuce  qucii|uefois  un  mois  plus  tôt  en  rouge, 
et  généralement  quinxe  jours  auparavant  en  blanc. 

Ogur  |)ossède  49B  hectares  de  vignes,  dont  le  canton* 
uement  commence  près  d  Avize  et  finit  non  loin  du 
Mesnil.  Les  meilleurs  quartiers  de  ce  vignoble  sont  la 
côte  deê  Dimainet  et  les  Chemim-^du^Bûis.  En  général. 
It)  vin  d  Oger  est  un  peu  luiei  ieur  a  celui  d'Avize  et  du 
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Masiiil  ;  il  donne  1  agiémeut»  la  finesse  et  la  légèreté  ; 
Ay,  Ëpernay,  Reims,  aoot  ses  principaux  débouchés. 
La  pièce  se  vend  100  fi  iincs  en  moyenne. 

Le  Meaail,  d'une  conteuance  de  270  hectares^  a  son 
exponiion  générale  au  levant  et  au  sud.  La  couche 
arable  du  tenaiu  est  méiaii^a*e  ik?  cailloux  ruuh^s.  CiC 
sol  repousse  les  cépages  uoirs  Uns;  ils  y  végètent  uial, 
rendent  peu  et  dépérissent  promptement.  En  revanche, 
la  vi^ne  blanche  y  prospère  ;  elle  donne  30  hectolitres, 
en  moyenue,  par  hectare.  Les  meilleurs  quartiers  du 
Mesnil  sont,  en  première  ligne,  le  MculifhàrFM^  les 

Joyets,  Fnlibar^  les  Jeanprin.  l'intiurt^  liougemont^ 
,  Ardlanj  en  seconde  ligue,  les  Cauroys,  les  GaurnUy 
yarku.  Ils  donnent  environ  IS  pièces  de  3  hectolitres, 
en  moyenne,  valant  de  00  ù  100  francs.  Le  premier 
choix  se  paie  140  iiancs.  Le  Mesuil  écoule  presque 
exdusiveroent  ses  produits  sur  Reims.  Son  vin  porte  à 

lu  II  tousse  et  est  trrs  [n'IillaÉit. 

Le  vignoble  de  Vertus  comuieuce  au  Moutterré  du 
côté  du  Mesnil,  et  se  termine  au  territoire  de  Bergères- 
lez-Verlns  :  il  comprend  3/to  hectares.  Jusi|u'en  1825, 
on  ue  faisait  dans  ce  cru  que  du  vui  rouge,  et  il  n'était 
pas  sans  qualité  ;  aujourd'hui,  pour  peu  que  Tannée  soit 
bonne,  tout  est  converti  en  vin  blanc.  Le  sol  y  est  très 
fort.  Sur  plusieurs  points  la  couche  arable  a  plus  de 
1  mètre  d^épaisseur,  aussi  ses  produits  manquent-îls  de 
finesse.  Les  meilleures  viernes  de  Vertus  sont  les  Mon^ 
ferré  et  Faucherai;  Ohantereiney  les  Moni»HVÉpemay^ 
et  Efhderrière4e-Mur  viennent  en  seconde  ligne.  Le  vin 
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qu'elles  donoent  est  uu  via  très  ferme»  très  vineux,  qui 
se  rapproche,  sous  ce  rapport,  des  vins  de  la  montagne 

de  Rriins.  Le  rendeuieul  moyeu  s  elève  à  !\0  hectolitres 
par  hectare.  La  vendange  de  Vertus  est  plus  souvent 
achetée  en  raisin  que  convertie  sur  place  en  vin  :  ce  sont 
les  ué^ociaiits  de  Ueiuis,  de  Mareuil,  d  Ay,  du  Mesnil  et 
d*Avize  qui  en  font  racquisîtion.  Le  vin  rouge  de  Vertus, 
dans  les  meilleures  années,  se  vend  de  iOO  à  450  francs 
la  pièce.  11  avait  autretbis  snu  priocipal  débouché  eu 
Belgique  et  dans  le  nord  de  la  France  ;  on  le  consomme 
aujourd'hui  dans  le  département  de  la  Marne. 

Le  Yiguoble  de  Grauvas,  d'une  couteiiance  de  76  hec- 
tares^ celui  de  Cuis,  de  95  hectares,  tous  deux  sur 
crayou,  à  penle  exii  èinemcnt  abrupte  et  plantés  en  rai- 
sins lilancs  et  noirs,  ont  le  privilège  de  fournir,  avec 
Chouilly,  les  meiileuœs  tisanes  de  Champagne  :  ce  sont 
les  Chablis  du  pays,  moins  la  vinusité.  Los  lioucdles  soul 
r^ardés  connue  le  uieilieur  quartier  de  Grauves.  Le  viu 
qu'on  y  récolte  se  distingue  par  un  goût  de  pierre  à 
fusil  ;  il  est  |)his  vineux  que  le  (traînant  et  olTre  quelque 
analogie  avec  le  vin  de  la  montagne  de  Reiuiâ.  11  vaut, 
année  moyenne,  de  150  à  200  francs  la  pièce. 

La  inoutaj^ue  de  Reims  fournit  des  vins  caractérisés 
principalement  par  leur  corps,  leur  solidité  et  leur  viuo- 
sité;  ils  sont  renommés  pour  leur  grande  qualité  en 
mousseux.  1^  sont,  entre  autres  crus,  liouzy,  Auibou- 
nay,  Verzy^,  Versenay,  Mailly,  Sillery,  Romout,  Ludes, 
Chiguy  et  Rilly,  le  clos  de  Saint-Thierry,  Marsîlly  et 
Heruiouviile. 


Digitized  by  Google 


VUfS  M  CBAHFAQIIB.  5^9 

Boluj  fle  compose  de  106  hectares  de  yigiies.  Ce 
ooleau,  à  pente  douce,  «tué  an  midi,  n*a  qn'mie  oonche 

végétale  peu  profomie,  uiisise  sur  le  crayon.  Les  meil- 
leurs quartiers  de  Bouzy  sont  les  Chs^  les  Champt* 
Férés,  les  Maillerets  et  les  Ji^iveUes  :  Thectare  rend, 
en  iiioyenoe,  25  liectoiitres.  Ce  n'est  que  par  exception 
que  le  raisin,  à  Bouzy,  est  converti  en  vin  surplace; 
on  le  vend,  en  général,  à  l'état  de  vendange  :  celle-ci, 
dans  les  mauvaises  années,  ne  vaut  pas  plus  de  20  fraocs 
h  caque  ou  Thedolitre,  mais  dans  les  bonnes  années 
on  la  paie  jusqu'à  BO  francs.  On  faisait  autrefois  une 
grande  quantité  de  vin  n)uge  dans  ce  vignoble;  mais  il 
a  été  remplacé  par  la  fabrication  plus  lucrative  du  vin 
blanc.  Le  vin  rouge  de  Bouzy  est  délicat,  léger,  spiri- 
tueux et  agréablement  bouqueté;  la  pièce  vaut  onliiiai- 
rement  150  fr,,  mais  elle  est  montée  jusqu'à  500  fr. 
dans  les  grandes  années,  comme  I8&6  et  18à9.  Un 
cuvage  très  court,  des  raisins  de  bonne  quabie  et  par- 
faitement mûrs,  de  fréquents  soutirages,  tels  sont  les 
moyens  de  confection  qui  réussissent  le  mieux  pour 
le  Bouzy  comme  pour  tous  les  vins  rouges  ûus  de  Ut 
Champagne.  On  obtient  ainsi  des  vins  parfaitement  dé- 
pouillés, d'une  limpidité  irréprochable,  un  peu  légers 
en  couleur,  mais  pleins  de  séve  et  d  agrément  ;  bien 
réussis,  ils  vont  presque  de  pair  avec  les  grands  vins 
de  la  Bourgogne,  qu'ils  rappellent,  moins  Tarome.  Les 
Bouzys  rouges  arrivent  à  leur  maturité  entre  sept  et 
huit  ans. 

Ambonnay  fait  suite  à  la  o6te  de  Bouzy  ;  c'est  avec 
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le  mèioe  lol,  la  même  exposition,  mats  moing  frandie* 
meot  au  midi  et  indinaDt  dayantage  vers  Test.  Les  pro- 

duib  de  ce  petit  vignoble  sont  un  peu  moins  fins  que 
ceux  de  Bouiy  ;  ils  se  vendent  le  môme  prix. 

VeiTf,  d'une  oontenanœ  de  3&5  hectares,  est  le  seul 
vignoble  de  lu  montagne  de  Reims  qui  suit  presque  totale- 
m«it  planté  en  vigne  blanobe.  Le  sol,  ealcaire-argileuxy 
y  est  plus  léger  qu'à  "Vensenay;  il  est  généraleinent 
exposé  à  1  est.  Ses  meilleurs  quartiers  sont  :  Vinselles^ 
Bêiièkn  et  le  c<oi  Saint-Basie,  €e  dernier,  d'cQTiroD 
&  hectares  et  eiclusivement  planti^  en  cépages  noirs, 
douue  ies  produits  les  plus  estimes  de  tout  le  cru.  La 
pièce  se  vend  SôO  franos;  mais  généralement  on  Vend 

la  vendange  a  l;i  caque,  de  80  à  100  francs:  il  en  faut 
cinq  ou  six  pour  faire  une  piOce.  Le  raisin  est  vendu 
tout  nettoyé  ;  le  propriétaire  subit  un  grand  déchet  dans 
cette  opération,  par  suite  des  (l»'iiàts  du  ver  de  ven- 
dange :  cette  larve  est  très  répandue  dans  la  montagne 
de  Reims.  Verzy  produit  aussi  d'agréables  tisanes  dont 
le  prix  est  de  50  à  60  li  aiics  la  pièce,  aunée  moyenne. 

Verzenaj  n'a  pas  moins  d'importance  que  Veny  ;  il 
forme  une  des  tètes  de  vignobles  de  la  montagne.  La 
couche  arable  renferme  beaucoup  de  silex,  sous  forme 
de  pierres  roulées  ;  elle  a  pour  soumoI  le  crayon,  ainsi 
que  tons  les  grands  crus  de  cette  région.  Ses  meilleurs 
quartiers  sont  :  les  Bruyères^'  les  CoiUure^,  les  Blancs- 
Fonëf,  les  Poirien^  Sûint^Pierrë  et  Cfumpmarêin. 
L'hectare  rend,  en  moyenne,  "ift  hectolitres  ;  la  pièce 
vaut  !i50  francs,  prix  moyeu.  Les  vins  de  Vmenay  se 
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distinguent  par  beaucoup  de  corps  ot  de  vinosité.  La 
yeodange  le  teiMl  oràioaiiwieQt  à  1a  cique  et  leméOM» 
prix  qu*à  Verzy. 

Les  produits  de  Mail l y  sont  caractcnsos  par  leur 
flnesie  et  leur  bouquet;  ils  ont  beaucoup  d*analogie 
avec  ceux  de  Sillery.  MaiHy  et  Vemnay,  placés  à  la 
même  exposiiiDii  et  reposaut  sur  le  même  fond  de 
terre,  ne  forment,  pour  ainsi  dire,  qu'un  seul  vignoble. 
Mailly  compte  77  hectares  de  vignes  de  bonne  qualité. 

SUery,  si  l'on  n'exaiiiiiiait  «jue  l'exiguïté  de  son 
vignoble,  ne  mériterait  pas  de  figurer  au  nombre  des 
principaui  crus  de  la  Champagne  :  c'est  une  simple 
éminenoe,  en  plaine,  présentant  ses  deux  versants  à  Test 
et  à  l'ouest,  au  nord  de  la  montagne  de  Reims.  On  n'y 
compte  pas  50  hectares  ;  mais  les  hautes  qualités  du  vin 
sec,  lion  mousseux,  d  une  belle  couleur  ambrée  qu  li 
fournit,  lui  assignent,  sous  le  rapport  de  la  vinosité  et 
du  boiKpiet,  le  premier  rang  parmi  les  vins  blancs  de 
(  hauipague.  Sillery  doit  la  grande  réputation  qui  lui  a 
été  faite  avec  raison,  non^seulement  à  la  nature  de  son 
calcaire  mêlé  d*argile,  au  soin  prodigieux  qui  présidait 
au  triage  du  raisin  et  a  la  cuntectiou  lie  su!i  vin,  mais 
encore  à  Tentrepôt  que  la  maréchale  d'Ëstrées,  à  qui 
ce  cru  appartenait,  avait  créé  dans  les  caves  du  château 
de  Sillery,  en  y  conccntraiit  les  produits  des  vignes  de 
Mailly,  Verzenay  et  Verzy,  dont  elle  était  également 
propriétaire.  Tous  les  vins  y  étaient  traités  avec  une  rare 
intelligence,  et  ils  n  eu  sortaient  ([ue  sous  une  seule  et 
même  étiquette  ;  le  nom  de  la  maréchale,  sa  posKion 
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élevée  et  ses  nombreuses  relations  en  haut  lieu  firent  le 
reste.  Ce  vin,  éminenmieut  tonique,  est  encore  aujour- 
d'hui digne  de  sa  vieille  renommée,  mais  il  lui  faut  au 
moins  dix  ans  de  tonjieau  pour  ai  i  iver  à  su  perfection, 
n  vaut  6  fr.  50  c.  la  bouteille.  U  pi-otege  souvent  de  son 
nom,  dans  le  commerce,  les  produits  d'ailleurs  exod- 
lents  des  vignobles  environnants. 

Dans  Tarrondisseuieut  de  Reims,  les  vins  dits  de  Sil- 
lery  sont  mis  en  bouteilles  dès  le  mois  de  janvier  qui 
suit  la  fabrication,  au  riscjue  de  voir  quelques  boiiteilh  s 
prendre  la  mousse;  ou  colle  aussitôt  après  le  premier 
soutirage  et  Ton  met  en  verre  dix  ou  douze  jours  après  : 
ils  ont  ainsi  plus  de  qualités  vineuses.  Quand  on  veut 
obtenir  du  SiUery  crémant,  on  ajoute  2  ou  3  litres 
d'alcool  par  pièce  de  2  hectolitres.  Le  vin  de  Sillery 
et  des  Bruyères  se  vend,  l'un  dans  l'autre,  àOO  francs 
la  pièce. 

Romont,  clos  de  10  hectares  d'un  seul  tenant,  en 
partie  à  l'est,  eu  partie  au  midi,  repuse  sur  le  même  sol 
que  Sillery;  ses  produits,  s'ils  en  diffèrent,  en  difTèrent 
très  peu  :  on  les  vend  k  peu  près  le  même  prix. 

Rilly,  Chigny  et  Ludes,  bien  que  constituant  tiois 
v^obles  distincts,  peuvent  être  réunis  par  la  pensée. 
Leurs  vins  présentât  les  mêmes  qualités.  Rilly  cepen- 
dant, moins  dui  ,  est  plus  rechercbé  {mr  le  commerce 
de  vin  blanc  ;  les  deux  autres  ont  plus  de  corps  et  sont 
préférés  pour  le  vin  rouge  :  ils  donnent,  en  moyenne, 
30  hectolitres  par  hectare,  du  prix  de  200  fr.  environ 
la  pièce.  Le  territoire  de  RiUy,  Ghigny  et  Ludes,  est  très 
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accidenté;  te  sol  y  est  calcaire-argilcux.  La  partie  haute 
regarde  le  oord,  et  doDoe  uo  via  plus  ferme  et  moios 
fin;  les  parties  basses  oiulu lent  de  l'est  au  œuchant. 
Les  meilleurs  quartiers  de  ces  diSérents  crus  soot  :  les 
Moulions,  les  Jambei^Lièvre,  les  Fauriages,  à  Rilly  ; 
les  Sous-le-Mont-Hmmaye  et  Carne-de-Cerf,  sur  le 
territoire  de  Chigny  ;  les  Grimpanu  et  SattU-MuttCf 
àLudes. 

Le  clos  de  Saint-Thierry,  dans  la  montagne  de  ce 
nom;  à  S  kilomètres  de  Reims,  est  ud  beau  vignoble  de 
10  hectares  d'un  seul  tenant,  à  pente  douc^?,  exposé 
au  sud.  Il  a  poui'  soi  végétal  un  terrain  siliceux  mélangé 
de  couches  ferrugineuses  et  traversé  par  des  bancs  de 
marne  superficiels;  le  crayon  en  forme  le  sous-sol.  A 
rexceptiou  d'un  vingtième  de  cépages  blancs,  tout  est 
planté  en  vignes  noires,  tenues  basses  généralement; 
une  petite  portion  de  ce  clos  renferme  aussi  des  viornes 
hautes  qu'où  traite  d'une  mamère  spéciale.  Elles  sont 
plantées  par  association  de  deux  souches;  ce  qui  se 
trouve  en  excès  ù  ({uatre  ou  cin((  ans  est  enlevé,  on  le 
coupe  entre  deux  terres.  On  ravale  pour  régénérer  la 
vigne ,  c*est-4-dire  qu'on  couche  le  vieux  bois  en  terre 
tous  les  huit  ou  neuf  ans.  On  taille  dans  F Avent,  à  cro- 
chet et  à  ployé,  celle-ci  arquée  en  courgée  et  coupée, 
à  la  taille  suivante,  sur  deux  yeux.  Au  clos  Saint- 
Thierry,  les  vignes  hautes  rendent  12  pièces  par  arpent 
de  H  ares;  les  basses  vignes  ne  produisent  pas  plus  de 
5  pièces  ou  40  hectolitres  de  vin  pour  la  même  étendue. 
Le  vin  rouge  de  ce  vignoble  distingué  rappelle  le  Bor- 
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deaux  par  sou  laïuu  et  le  Bourgogne  pur  sa  vinosilé, 
mais  il  est  pius  léger  et  moina  bouqueté  que  ce  deroief  • 
Il  trouvait 9  naguère  encore,  son  principal  débouohé  en 

Belgique;  mais  on  ne  ikil  plus  uujuurJ  liai  que  du  viil 

blauc  au  cloa  de  Saiut^Thierry. 
MarsQly  et  HennonTille  foumineht  de  boni  vina 

rouges  d'ontreniets. 

Après  le  Sillery  sec,  vin  tout  à  fait  hoi^  ligue  qittod 
il  esl  Traiment  Sillery  et  de  première  qualité,  les 
meilleurs  vins  blatics  de  Champagne  pivjviennent 
d'Ay^  Cramant,  Yersenay  et  Bouzy  ;  ils  valent  au  moins 
800  francs  la  pièce  et  s'élèvent  parfois  à  5  et  600  fir.  ; 
Ay,  cependant,  ne  dépasse  guère  400  francs. 

Dans  les  grandes  années,  la  Champagne  ne  produit 
paa  moins  de  quinie  millions  de  bouteilles  de  vin  blanc; 
la  iabncation  moyenne  peut  être  évaluée  à  sept  millions 
de  bouteilles  par  an  :  on  en  expédie  chaque  année  six 
millions.  Ce  commerce  a  pris  une  extension  conaidé* 
rable  depuis  quaiaiite  ans;  ses  pijucipaux  débouchés 
sont  l'Angleterre,  rAllemagne,  la  Russie.  Les  noms  dei 
Moët,  des  Cliquet,  des  Ruinart,  des  RoBderer,  des  Piper, 
desPérier,  des  Diiiut,  etc. ,  sont  connus  du  monde  entier; 
ces  habiles  fabricants  ont  bien  mérité  du  paya  en  con^ 
trtbiiant  aux  progrès  d'une  industrie  qui  fait  sa  ri-« 
chesse  :  la  Champagne  leur  doit,  eu  partie,  sou  renom 
universel. 
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(uaute-slvrne). 

A  la  suite  des  vins  de  la  Champagne ,  il  convient  de 
placer,  comme  ^  rattachant  à  cette  ancienne  province, 
deux  crus  renommés  de  la  Uaute-Marae,  Aubigny  et 
MùnUaujeon;  l'un  et  Tautre  font  partie  de  rarrondiase- 
uieutile  iangreii. 

Le  vignoble  d'Aubigny  se  compose  de  1&6  heotares; 
le  sol  est  argilo-calcaire,  en  pente  douoe  et  à  Texposi- 
UoQ  du  midi.  Des  trois  cépaj^es  qui  le  peuplent  ^  le 
Pirmu  est  le  plus  important,  il  en  occupe  les  trois 
quarts:  le  reste  se  partage  entre  deux  variétés  dési- 
gnées sous  les  noms  de  Bourguignon  et  de  Parmen^  et 
le  Gamaij  qui  tend  à  remplacer  cette  dernière  espèce 
blanche,  et,  par  suite,  à  déprécier  la  qualité  du  vin  de 
ce  cru.  Ses  meilleuis  quartiers  sont  la  Côte,  les  Eur- 
ehèreSj  et  surtout  la  Princesse^  où  l'on  récolte  d'excel- 
lents vins  dont  la  délicatesse  se  rapproche  des  produits 
distingués  de  la  bourgogne. 

On  plante  au  fossé  avec  trois  quarts  de  simples  bou- 
tures et  un  quaii  de  plants  enracinés.  La  taille  a  lieu  en 
février;  ou  laisse  deux,  trois  H  quatre  yeux  sur  chaque 
courson ,  suivant  la  force  des  ceps.  €leux-ci  reçoivent 
cinq  façons  chaque  année;  ils  commencent  à  produire 
vers  la  cinquième  feuille,  et  sont  en  pleiu  rapport  à  dix 
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ans.  Le  rendement  moyen  do  l'hectare  s'élève  à  55  hec- 
tolitres. 

La  tendange  a  lieu  ordinairaneot  du  SO  septembre 

au  15  octobre.  On  n'égrappe  pas,  on  foule.  Le  cuvage 
dure  quinze  jours;  ou  soutire  en  mars  et  i  ou  met  eu 
bouteilles  à  deux  ans  :  le  vin  à  Tàge  de  quatre  ans  est 
bon  à  boire. 

Le  vin  d'Aubigny,  peu  foncé  en  couleur,  se  distingue 
par  sa  délicatesse  et  un  bouquet  fort  agréable.  Il  vaut 

ordinairement  35  francs  rhectolilre,  et  sVcoule  princi- 
palement sur  Laugres^  Chaumout,  Besancon,  et  même 
sur  Paris. 

Le  vin  de  Mnntsiiujeon,  produit  du  Pineau  associé 
à  quelques  cépages  communs  qui  menacent  d  envahir 
complètement  ce  vignoble ,  a  moins  de  finesse  et  de 
générosité  que  le  vin  d'Aubigny  ;  il  lui  ressemble,  du 
reste,  sous  les  autres  rapports.  Cest  un  bon  ordi*^ 
naire. 
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La  région  vilicole  du  Centre ,  comprise  entre  le  45* 
et  le  48*  degré  de  latitude,  commeDce»  vers  le  nord,  au 
département  du  Loiret,  et  finit,  vers  le  sud,  au  Puy-de^ 
Dùuie;  elle  reuferme  six  départements,  savoir  : 

Le  Loiret , 
Loir-et-Cher, 
Le  Cher, 
La  Nièvre, 
UAllier, 

Et  le  Puy-de-D6me. 

Bien  qu*on  y  compte  plus  de  150,000  hectares  de 
vignes,  elle  n'occupe  cependant  qu'un  rang  secondaire 
dans  la  classification  œnologique  de  la  France.  Aucun 
de  ses  crus,  même  les  plus  estimés,  ne  possède  les  quan- 
tités qui  constituent  les  vins  fins;  la  plupart  ne  four- 
nissent que  des  vins  ordinaires,  au-dessous  des  Mâcons 
et  des  Bourgognes  du  même  ordre,  mais  s^alliant  très 
bien,  en  mélange,  avec  des  vins  plus  spiritueux.  Cer- 
tains vignobles  du  Centre  méritent  cependant  d'être 
tirés  de  Tobscurité  :  tels  sont,  entre  autres,  la  cftte  des 
Grouets,  le  vignoble  de  Pouilly,  celui  de  Saint-Poui^çain 
et  le  clos  Chanturgues;  leurs  produits  sont  recherchés 
du  commerce. 
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VIGNOBLE  DE  LA  COTE  DES  G  ROUETS 

(Lon-rr-CHBR). 

La  c6t6  des  Grouets  commence  aux  portes  mêmes  de 

Blois  et  se  termine  à  la  Vicoint»'.  Rt^duite,  pour  ainsi 
dire,  à  ne  tonner  qu'une  portion  de  ceinture  du  fleuve 
qui  la  baigne ,  elle  ne  s'étend  pas  au  delà  de  6  kilo- 
mètres et  n'embrasse  pas  plus  de  '240  beetares.  Ce 
vignoble  se  partage  eu  deux  régions  :  le  j^UUeau^  qui 
borde  la  forètde  Blois;  \e&pefUes,  plusou  moins  abruptes, 
qui  longent  le  cours  de  la  Loire.  Le  sol,  eu  général,  est 
argilo-calcaire. 

Les  meilleurs  cc^pages  de  la  c6te  des  Groueis  sont, 
pour  le  vin  rouge,,  le  Lignage,  cépage  donnant  un  vin 
délicat  peu  coloré,  mais  d'un  médiocre  rendement,  et 
VAwoemat,  {\m  n'est  autre  que  Ie4>ineau  on  Noîrien  de 
Bourgogne,  d'une  production  encore  plus  restreinte  que 
le  précédent.  Ces  deux  plants  tendent  à  disparaître  de 
plus  en  plus,  pour  faire  place  à  VÀuvemat  d'  Auver^^ne, 
cépaf^M'  gi'ossier,  répondant  par  des  veudauges  en*  n  i  nés 
aux  fumures  qu'on  lui  applique  et  ne  donnant  qu'un 
vin  plat  mais  assez  coloré.  Les  ceps  sont  plantes  ;i  0",85 
de  distance  et  échalassés;  la  taille  a  lieu  vers  la  lin  de 
janvier  et  le  commencement  de  février,  sur  trois  ou 
quatre  yeux.  I-a  vigne  reçoit  de  trois  à  quatre  faenns 
chaque  année;  elle  entre  en  bon  lupport  à  cinq  ans. 
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Let  Tendanges  s'effecttient  communément  à  la  fin  de 

septembre.  En  général,  on  n'égrappe  pas;  le  raisin  est 
foulé  et  cuve  pendant  huit  ou  dix  jours.  On  le  soutire 
deux  fois  par  an,  en  mai  et  en  octobre;  il  se  laisse  boire 
à  dix-huit  mois. 

Paris  absorbe  un  peu  plus  du  tiers  de  la  production 
annuelle  de  la  côte  des  Grouets,  le  reste  se  consomme 
dans  le  département.  Les  nieilleurs  quartiers  de  ce 
vignoble  sont  la  Vicomté,  la  Fontaine,  Lagoure,  la  Jue- 
tinière,  le  Coignier.  Le  rendement  moyen  par  hectare 
est  d'environ  10  l'ûts  de  228  litres  chaque  ;  le  produit 
moyen  de  rheciolitre  ne  dépasse  pas  20  francs.  Les  vins 
de  la  c6te  des  Grouets  provenant  d'une  bonne  année 
sont  des  vins  précoces  qui  ne  manquent  ni  de  spiritueux, 
ni  de  bon  goût,  ni  même  de  bouquet;  ils  perdent  rapi« 
dément  leur  couleur. 

Cest  encore  dans  le  département  de  Loir-et-Cher  que 
se  trouvent  quelques-uns  des  vins  les  plus  estimés  de  la 
cAte  dn  Cher.  Les  vignobles  les  plus  renommés  de  cette 
rote,  depuis  Montrichard  jusqu'à  Saint-Aignan,  sont  : 
Théiéej  MmUhoihsur-Cher,  Ckimy  et  SairU^eorges^ 
suT'-Cher;  ils  sont  presque  exclusivement  peuplés  de 
Côt  ou  Auxcrrois  rouge,  et  produisent  des  vins  remar- 
quables par  leur  corps,  leur  couleur,  leur  bon  goût  et 
leur  alcoolîcité  :  ils  font  partie  de  la  catégorie  des  vins 
désignés  dans  le  commerce  sous  le  nom  générique  de 
vins  du  Cher  y  vins  pourvus  d^un  certain  mordant  qui  les 
fait  rechercher  pour  remonter  les  vins  faibles  et  rétablir 
les  vins  trop  vieux  :  ils  constituent  de  bons  ordinaires. 
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Eq  remootaat  le  cours  de  la  Loire»  dâos  le  départe- 
ment do  Loiret,  non  loin  du  département  de  Loir^ 

Cher,  plusieurs  vignobles  méritent  encore  d*ètre  tirés 
de  la  foule  des  crus  ordinaires.  Tels  sont  notamment  : 

Guignes,  dont  les  vins  corsés  et  d^une  belle  conteur 
se  recommaiulrul  par  leur  excellent  goût. 

La  côte  de  Saint-Jean-nle-Bray.  Ses  vins  ont  du 
corps,  de  la  couleur,  un  bon  goût  et  même  une  cer- 
taine finesse,  qualité  rare  dans  les  vins  de  ces  parages  : 
le  clos  Sainle-Marie  y  jouit  d'une  vieille  réputation 
méritée. 

Le  vignoble  de  Saiul-Jean-le-Blanc.  Ses  produits 
rivalisent  presque  avec  ceux  de  la  côte  de  Saintnlean- 
de-Bray  ;  ils  en  rappellent  les  qualités. 

Beaugency,  dont  les  meilleures  vignes  fouruissenl  un 
vin  léger^  précoce,  d'excellent  goût,  fort  agréable  et 
presque  au  niveau  d'un  grand  ordinaire. 

Le  reste  de  l'Orléanais,  à  part  quelques  exceptions, 
ne  produit  que  des  vins  communs;  beaucoup  d'entre 
eux  sont  convertis  en  vinaigre. 


VIGNOBLE  m  POUILLY 

(nièvrk)  . 

De  tous  les  vins  du  (Centre,  le  plus  en  renom,  sans 
contredit,  est  le  vin  blanc  de  PouiUy  (Kièvre),  vin  sec, 
relevé  d'un  goût  de  pierre  à  fusil  bien  prononcé, 
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d'exoelleote  garde^  mais  dont  ia  traospareace  est  sujette 
parfois  à  tourner  au  jaune. 

Le  coteau  qui  le  produit  n'est  éloigne  que  de  quelques 
tukMnèlm  de  la  petite  viUe  de  Pouilly.  D'après  le  ca- 
dastre, il  contient  %OkO  hectares.  Sa  pente,  très  rapide 

sur  les  bords  de  la  Loire,  présente  une  orientatiou 

ê 

fanée  ;  celle  du  sud  domine. 

Le  sol  est  argilo-calcaire  et  généralement  profond. 
Troia  cépages  blancs  le  peuplent  à  peu  près  exclusive- 
ment, le  Blanc  fumé^  le  Satmgnon^  et  le  àimcadet  ou 
Chasselas  :  ce  dernier,  aujouiil  hui  plus  rt'pandu  que 
les  deux  autres,  se  recommande  suiluut  par  sa  fertilité 
dam  les  bons  terrains  ;  il  produit  un  vin  fort  ordinaire. 
Le  Blanc  fumé,  d'après  rauleur  de  YAmpélographie 
%miverâeUey  appartiendrait  à  la  tribu  des  Sauvignons  de 
la  Gironde;  il  n'en  est  pas  de  même  du  Sauvignon  de 
Pouilly  :  malgré  l'identité  de  nom,  cette  variété  n'a  rien 
de  commuu  avec  l'espèce  bordelaise,  bien  caractérisée 
par  une  saveur  particulière;  elle  constitue,  pour  la 
Nièvre,  un  cépage  spck  ial  dont  le  principal  mérite  est 
de  donner  du  montant  au  vin.  Ses  caractères  distinc- 
tifs  sont  :  Sarments  h  nœuds  moyens.  Feuilles  plus 
larges  que  longues,  épaisses,  à  cinq  lobes,  d'un  beau 
vert  én  dessus,  cotonneuses  en  dessous.  Fleurs  sujettes 
à  couler.  Grappe  pyramidale,  allonc^ée,  ailée,  munie  de 
grains  ronds  et  serrés,  d'une  belle  grosseur,  blond  doré 
piquetés^  à  peau  épaisse.  Maturité  tardive. 

Ijêl  plantation,  au  viî?noblp  de  Pouilly,  a  lieu  en 
automne  ou  au  printemps;  ia  première  est  généralement 
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préférée.  Taiitùl  un  piaule  au  iubse,  taulùt  ou  place  le 
sarment  ou  chapon  daos  d^s  trous  de  0*^50  do  pnn 
fondeur,  à  la  distance  de  1  mètre  en  tous  sens.  Les 
plants  enracinés  ou  les  chevelm  m  sont  usités  que  pour 
remplacer»  l'année  suivante,  les  pieds  qui  ont  manqué. 
On  ne  fume  pas  en  plantant,  mais  seulement  lorsque  la 
vigue  compte  déjà  cinq  ou  six  ieuillos.  Le  jeune  plant 
reçoit  ordinairement  trois  ou  quatre  façons  :  dès  la 
deuxième  année,  on  le  taille  sur  un  œil  ;  vers  quatre 
ans,  on  le  dresse  sur  plusieurs  membres^  selon  la. force 
du  cep.  La  vigne  faite  porte  ordinairement  trois  menH 
bres  ou  coursons  taillés  chacun  sur  deux  yeux.  Pour 
provigiier,  on  regarde  couiiue  plus  avantageux  de  cou- 
cher tout  le  cep  en  terre,  en  répartissant  les  sarments 
sur  différents  points;  toutefois  on  emploie  aussi  comme 
Uioius  coûteuse  la  uielhoile  qui  consiste  à  coucher  un 
seul  sarment  dans  une  fosse  de  0*",^  de  profondeur. 
La  vigne  est  partout  échalassée  à  Pouilly,  on  attache 
avec  de  Tosier  chaque  membre  ou  coui  son  à  un  échaia5  ; 
il  y  en  a  ordinairement  trois  par  cep.  Cette  opération, 
désignée  sous  le  nom  de  liage^  suit  immédiatement  la 
taille,  qui  commence  eu  février  et  se  termine  en  mars. 
Quatre  façons  sont  données  au  sol,  et  toutes  à  la  main  : 
la  première  porte  le  nom  de  iombraitie;  la  deuxième 
s'appelle  piochaUle;  la  troisième,  ou  Otnaille,  a  pour  but 
essentiel  de  détruire  les  mauvaises  herbes;  la  quatrième, 
connue  sous  le  nom  de  rêeuraiUe  ou  façon  d^hiver,  ne 
s'applique  qu  après  les  vendanges.  L'ébourgeouuement 
et  le  rognage  sont  observés  avec  soin;  le  premier  se 
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pmtiqiie  vers  la  floraison  de  la  vigue^  le  second  au 
DAOis  d'août.  La  yigoe,  k  PouiUy,  oommence  à  donner 
quelques  fnûts  vers  la  quatrième  année  ;  mais  ce  n*e$t 

qu'^ptrç      et  sept  ans  qu  elle  est  eu  plein  rapport. 
Yendanges  coïncident  ordinairement  avec  la  fin  de 

septembre.  Les  vignes  de  première  qualité  donnent 
rarement  plus  de  15  hectolitres  pai*  bectare  ;  mais  là  où 
le  Muscadet  domine  et  se  trouve  dans  un  sol  riche,  il 
n'est  pas  rare  d'obtenir  jus<ju  a  40  hectolitres  par  hec- 
tare. Aussitôt  cueiiii,  le  raisin  est  porté  au  pressoir;  on 
ne  régrappe  pas.  Le  moût  est  reçu  immédiatement  dans  ' 
des  poiiu'oiis  de  180  à  200  litres  rincés  pr<'alablement 
avec  de  Teau  chaude,  égouttés  et  méchés  avec  soin. 
Dès  que  la  fermentation  est  achevée,  on  place  une  feuille 
de  vigne  chargée  de  sable  sur  la  lM»ihle.  et  l'on  remplit 
au  fur  et  à  mesure  des  besoins.  On  soutire  deux  fois,  au 
pi'iotemp?  d'abord,  puis  en  automne  ;  on  mèche  très 
légèrement  chaque  fois  qu'on  soutire,  afin  de  donner 
de  li^  blancheur  au  vin.  Le  vin  de  choix  ne  peut  être 
mis  en  bouteilles  qu'après  le  deuxième  soutirage  ;  quand 
ou  le  laisse  vieillir  dans  le  fût,  il  acquiert  plus  de 
quidités. 

Le  vin  blanc  de  Pouilly,  premier  choix,  vaut,  en 
OWyeune,  kO  franco  l  iieetolitre;  le  deuxième  choix  ne 
se  paie  pas  plus  de  âSf  francs.  Le  vin  blanc  ordinaire 
est  réservé  pour  les  coupages. 

Les  principaux  débouchés  du  vm  biauc  de  Pouilly 
çont  Paris  et  Nevers.  Les  meilleurs  quartiers  de  vignoble 
de  Pouiiiy  sont  :  la  côle  des  lXucSj  la  Prée,  Loaserie  et 
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Faurt^y.  C&a  côtes  produisent  aussi  un  viu  rouge, 
léger,  qui  ne  manque  pas  d'agrément 

De  Taulre  côté  de  la  Loire,  dans  le  département  du 
Cher,  deux  vignobles,  Chavignol  et  Sain^atur,  à  2  kilo- 
mètres de  Sancerre,  méritent  une  mention  ;  leurs  vins 
blancs,  sans  égaler  celui  de  Pouilly,  ont,  en  nouveau, 
une  l^re  pointe  appelée  mouslUle  qui  ne  déplaît  nulle- 
ment. Les  vins  rouges  de  ces  deux  communes  fonnont 
d'abbez  bons  ordinaires. 


YlGiNÛBLE  DE  SAINT-POURÇAIN 

(allier). 

Sous  ce  nom,  on  comprend,  non  les  vignes  répandues 

autour  de  Saint-Pouicain,  qui  ne  fournissent  que  des 
vins  fort  ordinaires,  mais  bien  celles  qui  couvrent  les 
coteaux  de  Sanleet,  fjouchy  et  MonioH»  Cette  côte,  à 
pente  assez  rapide,  a  sol  calcaire  et  généralement  pier- 
reux dans  sa  partie  la  plus  élevée,  court  de  Test  au  sud  ; 
elle  comprend  ftOO  hectares  environ  :  son  cru  le  plus 
estimé  est  celui  de  la  Gartmne-dtt-Sel;  les  Mattodes  de 

Montort  et  de  Louchy  lui  sont  presque  comparables. 

Avant  de  planter,  on  défonce  le  terrain  à  0",25  de 
proiondeur.  La  plantation  a  lieu,  au  printemps,  par 
fossés,  si  le  terrain  n'est  pas  rocheux,  et  dans  les  roches, 

la  fiche  ou  au  pal.  Les  plants  se  trouvent  à  0'°,50  les 
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008  des  autres,  distribués  sur  deux  lignes  parallèles 

distantes  de  0",60  à  70  et  séparées  entre  elles  par  un 
/)at7to«  ou  intervalle  de  i  mètre.  On  se  sertf^énéralement 
de  boutures  appelées  mayout^  tirées  du  Gamai,  le  seul 
cépage  qui  y  rèj^ne  aujourd'hui.  On  ne  fume  pas  en 
plantant,  mais  iseuiemeut  à  la  seconde  année  qui  pré- 
cède ordioiiremeDt  le  provignage  ;  celui-ci  c'est  usité 
que  pour  remplacer  les  pieds  qui  n'ont  pas  pris.  La 
première  année  de  la  plantation,  la  vigne  reçoit  un 
bêchage  et  un  binage;  on  la  dresse  ensuite  sur  trois 
branches  ou  coursons  qu'on  taille,  en  mars,  sur  deux  ou 
trois  yeux.  Pendant  la  morte-saison,  lorsque  la  vigne 
compte  déjà  plusieurs  années,  on  récure  les  rcwef  qui 
servent  de  sentiers,  et  avec  la  bêche  coudée  on  relève  la 
teiTC  sur  les  paillas  :  cette  façon  s'appelle  hiverner;  à 
la  fin  d'avril  ou  au  commencement  de  mai,  on  ramène 
au  pied  de  la  souche  la  terre  précédemment  relevée  : 
c'est  ce  qu'on  nomme  marrer  la  terre.  On  échalasse  en 
mai,  et,  vers  la  fin  de  ce  mois,  on  /rte  la  yigne,  c'est-à- 
dire  on  rébourgeoiuie.  Aux  approches  de  la  Saint-Jean, 
on  donne  un  binage,  et,  quand  le  raisin  va  mûrir,  on 
relève  et  Ton  épampre.  La  vigne  commence  à  rapporter 
vers  la  cinquième  année  ;  son  rendement  moyen  dans  la 
côte  est  de  25  hectolitres  par  hectare.  La  vendange  a 
lieu  ordinairement  dans  la  première  quinzaine  d'oc* 
tobre  ;  il  faut  d  excellentes  années  pour  (ju'elle  s'effectue 
en  septembre.  Les  cuves  sont  de  bois  et  non  couvertes; 
leur  capacité  est  très  diverse  :  elle  varie  depuis  iâ  jus- 
qu  à  (io  hectolitres.  Dans  les  clos  d'élite,  on  ne  foule 
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pas;  ailleurs,  on  foule  paitieliemeut  :  ou  u'égrappe  oiille 
part.  Le  euvage  dure  de  vingt  à  trente  jours.  On  ne 
soutire  généralemeut  qu'une  fois  et  au  printemps.  On 
estime  que  le  via  doit  séjourner  pendant  trois  ou  quatre 
ans  en  tonneaux  avant  d'être  mis  en  bouteilles;  le  faou'- 
quet  se  développe  dans  le  verre  à  la  cinquième  ou 
sixième  année. 

Les  vins  de  Louchy,  Montort  et  la  Garenne-du«Sel 
sont  de  jolis  vins  rouges  corses,  spiritueux,  de  bou  goût, 
très  limpides  et  d'une  belle  couleur*  Dans  les  grandes 
années,  et  déjà  vieux,  ils  rappellent  les  bonnes  qualités 
des  Mâcous,  avec  lesquels  ils  ont  de  Tanalogie  ;  ce  sont 
alors  de  très  bons  ordinaires.  Os  valent  kO  fruies  le 
tonneau  de  2  hectolitres,  et  s'éooulent  sur  la  Creuse, 
le  Puy-de-Dôme,  la.  Nièvre,  l'Allier  et  Paris. 


VIGNOBLE  DE  (iMAjSTLliaUËS 

(puy-de-dômk). 

D*après  le  cadastre,  le  vignoble  de  Uianturgues 

comprend  117  hectares.  Le  sol  est  turuié  de  marnes  et 
de  calcaires  tertiaires  qui  se  délitent  facilement.  La 
partie  du  vignoble  désignée  sous  le  nom  de  Chanturgues* 
de-Cleruionl,  et  qui  en  forme  la  moitié  et  le  meilleur 
quartier,  est  orientée  au  midi;  la  partie  dite  de  Monl- 
ferrand  regarde  t'est;  le  reste  s'étend  vers  Touest  et  le 
nord,  mais  saus  nom  ^i^pécial. 
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Du  pied  dd  Chaniuigues,  dont  raltiUide  aunlemia  de 
k  mer  est  de  ^55  mètres,  au  plateau  basaltique  qui  le 

couronne  à  557  uièiies  de  hauteur,  la  pente  moyenne 
est  d'environ  25  pour  100. 

.  ])eux  cépages,  wiétés  d'un  même  type,  peuplent  à 
peu  près  exclusivement  ce  vignoble  et  en  propui  lions 
égales,  le  Lifiimnaii  et  le  GamaU  ce  n'est  qu*exceptioD- 
nellement  qu'on  y  rencontre  le  Neyrm  ou  Noirièn  de 
liourgogue,  plant  peu  productif  ici,  mais  donuant, 
comme  partout,  un  yin  de  qualité  supérieure.  Les  pro^ 
oédés  de  culture,  sauf  oerlains  détails,  difl^rent  peu  de 
ce  qu'on  observe  ailleurs.  Le  sol  est  detonci'  iï  O'^fiO 
environ  de  profoudeur;  on  plante  à  la  bêche  ordinaire- 
ment en  février  et  mars  et  toujours  avec  de  simples 
boulures,  dans  des  trous  au  tond  (les({uels  le  plant  est 
placé  recourbé;  on  le  couvre  avec  la  terre  extraite  du 
trou  suivant.  On  donne  aux  plants,  selon  la  qualité  du 
sol,  1  mètre  de  raie  et  0'",00  de  cep;  on  ne  fume  pas 
en  plantant.  La  première  année ,  la  vigne  reçoit  cinq 
ou^x  façvins;  quatre  seulement  les  années  suivantes  : 
la  première  a  lieu  eu  luai'sou  avril,  la  seconde  eu  juin, 
la  troisième  en  août  et  la  quatrième  en  septembre  ou 
octobre ,  quinze  jours  avant  la  vendatigf».  Chaque  cep 
est  dressé  sur  deux  brauches,  une  giaiide  qui  s'élève  à 
i'ylô  au-dessus  du  sol,  une  petite  qui  ne  s'élève  pas 
à  plus  de  0»,50.  On  taille  dans  le*  mois  de  février  et  de 
mars;  la  grande  branche  porte  huit  ou  dix  yeux,  la 
petite  seulement  deux  ou  trois.  On  émmdranne  en  juin, 
c*est-4L-dire  qu  on  retranche  toutes  les  pousses  inutiles; 
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00  relètre  en  août  et  l'on  reif€um  en  septembre  ;  par 
cette  dernière  opération ,  on  relève  les  sarments  que 
leur  forte  végétation  projette  à  terre,  et  on  les  dresse  eu 
forme  de  tresses  ou  guirlandes  sur  tes  écbalas  iMm 
en  même  temps  qu'on  les  pince  à  leur  extrémité.  La 
vigue  eutre  eu  bon  rapport  à  ciuq  aus;  le  provigpage 
n'est  employé  que  pour  remplacer  les  souches  mortes. 
Le  rendement  moyen  de  Thectare  est  de  40  hectoMtres. 

La  vendange  arrive  ordinairement  du  10  au  oo- 
tobre;  on  foule^  mais  sans  égrapper.  Le  cimg#  dure 
de  dix  à  quinze  jours.  Les  cuves  ne  sont  f^ts  couvertes; 
on  ne  remplit  pas;  la  plupart  du  temps  ou  se  dispense 
mAme  de  soutirer  ;  quand  on  procède  au  soutirage,  il 
s'effectue  en  mars. 

Le  vin  de  Chanturgues,  trop  vante  par  Juiiien,  qui, 
sans  doute  sur  la  foi  de  quelque  compatriote  dévoué,  le 
range  parmi  nos  vins  rouges  de  troisième  classe,  ne 
manque  pas  de  certaines  qualités  :  mis  en  bouteilles 
à  sept  ou  huit  ans,  il  se  conserve  jusqu'à  quinze  ans; 
comparativement  aux  autres  vins  du  pays ,  il  est  léger 
et  alcoolique,  et  laisse  même  soupçonner  une  sorte  de 
bouquet  :  à  Clermont,  on  le  compare  à  un  petit  Bor- 
deaux ;  mais,  bien  entendu,  la  comparaison  ne  s'étend 
pas  jusqu  aux  produits  du  Médoc.  Il  vaut,  eu  moyeuue, 
20  francs  Thectolitre.  Qermont*Ferrand  est  son  unique 
débouché. 
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La  région  viticole  de  TOuest,  limitée  aux  contrées 
remarquables  par  leurs  produits ,  est  la  plus  petite  de 
toutes  celles  c|ui  se  partagent  la  FVance;  elle  ue  s*étend 

pas  au  delà  de  quatre  départements,  savoir  : 

Indre-et-Loire, 

Maioe-et-Loirey 

La  Charente, 

Et  la  Chareute-Ioférieure. 

ËUe  est  située  entre  le  &5«  et  le  &7*  degré  de  latitude. 

Peu  renommée  par  ses  vins,  elle  est  la  première  pour 
la  iabricatiou  des  eaux-de-vie.  Cette  branche  spéciale 
lui  a  valu  de  tous  temps  et  lui  assure  encore  de  nos 
jours  une  prépondérance  incontestée,  d'autant  nneux 
assise,  que  le  sol  et  le  climat  semblent,  au  premier 
abord,  moins  favorables  à  cette  production  que  ceux 
des  r V'Liiuiis  plus  méridionales.  Ses  vins  les  plus  estimés, 
les  vins  rouges  de  Joué  et  de  Bourgueil ,  se  récoltent 
dans  Indre-et-Loire,  département  riche  de  &0,000  hec- 
tares de  vignes;  Maine-et-Loire,  qui  en  compte  51,000, 
se  dispute  avec  ludre-et-Loire  le  commerce  des  vins 
blancs  :  les  plus  estimés  de  cette  sone  sont  ceux  de 
vrav  et  des  coteaux  de  Saumur.  La  fabrication  des 
eaux-de-vie  de  Cognac  est  concentrée  dans  les  deux 
Charentes. 
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VIGNOBLE  DE  JOUÉ 

(ira)]|E*4Cr-L011L£). 

Ce  vignoble,  situé  à  h  kilomètres  lie  Tours,  occupe 
UDe  côte  légèremeDi  iucliuée,  doot  le  sol,  généralement 
calcaire,  est  mêlé  en  certains  endroits,  de  silex;  son 
orieiitutiuii  principale  regarde  le  sud,  uiais  c'est  au  nord 
et  au  nord-ouest  qu'on  récolte  le  meilleur  vin,  désigné 
dans  le  pays  sous  le  nom  de  vin  nMe  de  Joué. 

Les  principaux  cépages  qui  le  peuplent  sont,  par  rang 
de  qualité  :  VOrléani  ou  petU  Amaiionj  dénomination 
locale  sous  laquelle  on  désigne  ici  le  Pineau  noir  ou 
Noirieu  de  bourgogne;  la  Malvoisie,  qui  n  est  autre 
que  le  Pineau  gris  ou  Beurot  des  BouiiguignoDs  ;  le 
Ôk  ou  AvxerrûiSj  à  queue  rouge;  mêlés  en  propoiw 
tiens  divei"ses  avec  le  Grolot  et  surtout  avec  le  Meunier^ 
plant  grossier,  de  plus  en  plus  envahissant  et  dont  les 
défauts  ne  sont  que  h^èrement  atténués  par  la  petite 
quantité  de  Pinot  blanc  de  Vouvray  qu  on  rencontre 
encore  dans  les  vignes  de  cette  contrée. 

Le  Côt,  Aiixois  ou  Auxerrois  à  côtes  nniges,  se  re- 
couuait  aux  caractères  suivants  :  Sarments  à  nœuds 
moyennement  écartés.  Feuilles  un  peu  plus  longues  que 
larges,  tantôt  à  truis.  Umlùt  k  cinq  lobes,  parfois  entières. 
Fleur  sujette  à  couler.  Grappe  uioyenne,  pyramidale, 
allongée,  ailée,  garnie  de  grains  très  Iftcfaes,  arrondis, 
de  moyenne  grosseur,  bleu  noirâtre,  très  Ueuris,  sup- 
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portés  par  despédicelies  d'uu  rouge  vineux  éclatant  à  la 
maturité  complète  :  ce  qui  a  Talu  à  ce  cépage  le  nom  de 
Côtes-Iiouges,  de  Pieds-de-perdrij ,  sons  ](H]ue\  on  le  dé- 
fiigueâOttveut*  Ses  raisins  sont^  eu  outre,  très  juteux,  très 
sucrés,  caducsàleur  maturité  parfaite,  qui  est  précoce; 
leur  peau  est  assez  fine. 

Le  mode  de  plantation  le  plus  usité  consiste  à  ouvrir 
des  fossés  à  pied  droit ,  connus  sous  le  nom  à'auffeoU^ 
de  0"',7ô  de  large  sur  0"',/iO  ou  C'jôO  de  pioioiideur. 
On  en  garnit  le  fond  d'un  lit  d*ajoncs,  de  bruyèresi  de 
paille,  de  tiges  de  maïs,  qu^on  a  soin  de  recouvrir  d^uoe 
couche  de  terre  de  0"*,08  à  O^jlO  d'épaisseur,  et  Ton 
7  plante,  en  mars  ou  avril,  des  crossettes  légèrement 

courbées  en  terre,  (iênt  i  .tleincnl  on  y  mêle  du  ciievelu 
ou  piaut  enraciné  dans  la  proportion  du  tiers  au  quart 
de  la  plantation.  Les  ceps  sont  à  O^^SO  en  tons  sens. 
Les  uns  taillent  le  jeune  plant  dès  la  deuxième  année, 
les  autres  attendent  la  troisième  feuille,  pour  cette 
opératidn  :  dans  Topinion  des  vignerons  éclairés,  la 
souche  ne  doit  pas  s'elcYcr  à  plus  de  0™,/iO  au-dessus 
du  soi.  La  taille  commence  pendant  TAvent  et  se  con- 
tinue jusqu'en  février;  on  taille  à  viai  et  à  niquet,  c'est- 
à-dire  que,  tout  en  conservant  un  coursoii  ou  poussier, 
OB  laisse  une  verge  de  0",S0  ou  0"',&0,  qu'on  attache  à 
Téchalas  en  lui  faisant  décrire  une  courbe.  Lorsqu^on 
retranche  la  verge  de  Tannée  précédent(î,  on  garde  le 
talon  ou  niqnet  muni  d'un  œil,  dans  le  but  d'obtenir 
une  verge  l'année  suivante. 
Les  vignes  cultivées  en  plein  reçoivent  trois  façons. 
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La  première,  ou  bêchage,  a  lieu  eu  avril,  elle  met  la  terre 
eu  petites  mottes;  la  deuxième,  ou  rehêchage^  s'applique 
en  mai,  et  i'oo  rabat  en  juin.  On  échalaase  la  figoe  à 
quatre  ans.  Dans  les  viguubles  l)ien  tenus,  chaque  cep 
a  son  échalas,  mais  beaucoup  de  propriétaires  m  eoo- 
tentent  d'un  écbalas  pour  deux  souches.  L'ébooigeoii- 
nenient  n'est  pas  usité.  Au  eunnnencenient  de  juillet , 
ou  accole  et  i'ou  rogue  eu  même  temps;  on  revieut 
encore,  six  semaines  après,  à  cette  dernière  opératioD 
lt)rsque  la  vigne  est  très  vitrourens^^  L'épamprcment 
n  est  pas  pratique.  La  viguc,  bicu  traiti^e,  commence 
à  donner  vers  cinq  ou  six  ans;  elle  est  en  plein  mpport 
il  se[)t  ans  :  h'  rendement  nmyen  est  de  12  a  15  pièces 
de  250  litres  chacuuc  par  heclai^. 

Les  vendanges  ont  généralement  lieu  depuis  la  mi- 
septembre  jusqu'à  la  lin  lie  ce  mois.  Le  raisin  est  entiè- 
rement <'<;ra()|M>  au-dessus  de  la  cuve,  on  ne  le  soun^ 
pas  à  Taction  de  la  presse  ;  en  revanche,  on  refoule 
cliai[ue  jour  le  chapeau  :  le  envase  duii'  jM  inhuit  Jix 
ou  douze  joui's.  Le  vin  eutoaué,  ou  se  contente  de  cou- 
vrir le  tonneau  avec  une  ardoise,  et,  huit  ou  dix  jouis 
après,  on  honde,  ui.iis  leizèrement:  on  ne  s»*rre  foile- 
meut  la  bonde  ([u'à  la  Saml-Martm.  L' oui  liage  est 
observé  avec  soin  ;  on  remplit  chaque  fois  que  le  besoin 
s'en  iaïf  sentir.  \r  M>ntirasïe  a  lien  d^Mix  f*>{s  par  an. 
eu  mars  et  eu  septembre  \  on  mèche  eu  même  temps 
qu'on  soutire. 

Le  vin  noble  de  Joué,  provenant  d'un  cru  distingué 
de  la  côte,  forme  un  bon  ordinaire  ;  c'est  un  vin  qui  a  du 


Digitizc  ■* 


VIGNOBLE  D£  MUIQUEIL.  369 

corps  et  de  la  couleur;  il  se  distingue  par  sa  générosité 
et  une  grande  fraucbise  de  goût.  Différent  du  vio  de 
Bouigueil,  il  se  rapproche  plus  du  Bourgogne  que  des 
vins  de  Bordeaux  :  il  vaut  communément  de  60  à 
60  francs  la  pièce  de  250  litres.  Paris,  Tours,  la  Bel* 
gique,  sont  ses  principaux  débouchés. 


VIGNOBLE  DE  BOUiiULEiL 

(mDRB<-«r*U>lRB). 

Sous  Cl?  nom,  ui^  comprend  la  cùtc  de  Bourgueil  et 
pariiculièremeut  Saint-Nicolas-de-Bourgueil,  son  meil- 
leur quartier.  Deux  natures  de  terre  s'y  font  remar- 
quer, le  gravier  à  mi-côte  et  le  calcaire  sur  le  coteau.  La 
côte  est  généralement  rapide;  elle  regarde  le  sud  dans 
sa  plus  grande  étendue;  une  petite  partie  est  tournée 
vers  Test. 

Un  seul  cépage  la  peuple  exclusivement,  c'est  le 
Breion^  variété  du  Carmenet  de  la  Gironde,  excellent 

plant,  d'une  maturité  fort  tardive  dans  le  département 
dlndre-et-Loire,  et  qui  n'y  réussit  réellement  que  dans 
la  plaine  de  Saint-NicolafHie-Bourgueil. 

Les  procédés  eu  usage  dans  ce  vignoble  diffèrent, 
sous  plus  d'un  rapport,  de  ceux  du  reste  de  laTouraine. 
Pour  planter,  on  ouvre,  dans  toute  la  ligne  des  fossés, 
desaugeotsdeO'",i>0  de  profondeur  sur  0'",80  de  lar- 
geur; les  souches  sont  espacées  à  i",i6  dans  les  lignes, 
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et  celles-ci,  disposées  par  joiialles,  laissent  entre  elles 
un  inlen^alle  de  2  mètres  qu'on  ensemence  eu  blé, 
légumes  et  racioes.  Dans  les  terrains  où  l'on  craint 
Thumidîté,  on  plante  avant  Thiver;  dans  les  terres 
saines  et  bien  égouttees,  la  plantation  s'eilectue  depuis 
novembre  jusqu'en  mars.  On  se  sert  exclusivement  de 
chevelu,  qu'on  couche  avec  soin  sur  un  lit  de  terre 
garni  d'ajonc,  de  paille  de  maïs  et  d'engrais  d  écurie. 
Jusqu'à  trois  ans  la  vigne  est  abandonnée  à  elle-même 
sans  être  taillée  ;  arrivée  à  sa  quatrième  feuille,  elle  est 
dressée  sur  deux  bras  ou  coursons,  et  la  où  la  vigne  est 
plantée  par  rangées,  on  choisit  les  deux  plus  beaux 
brins  dans  la  direction  de  cette  rangée  :  chacun  de  ces 
bras  reçoit  pour  tuteur  un  échalas  de  1"*)66  à  2*" ,35  de 
haut,  et  court,  le  plus  souvent,  sur  des  perches  trans- 
versales supportées  par  des  pieux  dont  on  garnit  les 
joualles.  Le  bras  qui  doit  porter  le  fruit  est  générale- 
ment taillé  en  courgée  sur  six  ou  huit  yeux  et  attaché 
à  Téchalas  après  avoir  décrit  un  flemi-cercle  ;  l'autre 
n'est  taillé  que  sur  deux  yeux  et  tenu  droit  :  c  est  de 
lui  qu'on  attend  le  jet  destiné  à  remplacer  le  sarment 
fructifère;  il  est  simplement  accolé.  La  taille  a  lieu  géné- 
ralement depuis  février  jusc^u  a  lu  tin  de  mars,  hd  pro-* 
vignage  sert  uniquement  à  remplacer  les  souches  qui 
ont  péii;  <ni  n'y  a  i)uint  recQurs  ici  pour  entretenir  et 
régénérer  la  vigue,  ainsi  que  cela  se  pratique  en  Cham- 
pagne. 

Les  vignes  faites  revoivent  quatre  façons  annuelles  : 
la  première  se  donne  vers  la  mi-avril,  on  relève  ahrs 
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itt  vigne  ëh  pfaneheM;  la  seconde  a  lieu  au  momeut  de 

la  ilui  aison.  un  refend  les  planches  et  Von  dresse  la  terre 
en  tnoiks  ou  petites  buttes;  la  troisième  l'açoa  a  pour 
ëfibt  de  changer  les  mottes  de  place  au  moment  où  le 
raisin  est  près  de  tourner  ;  la  quatrième  façon  précède 
de  peu  de  temps  la  vendange,  c'est  un  simple  binage 
à  la  houe  destiné  à  niveler  le  terrain  et  à  le  tenir  net 
de  mauvaises  herbes.  Indépetiiiannnent  de  cette  main- 
d'œuvre,  qui  regarde  exclusivement  le  sol,  la  vigne  est 
soumise  à  filusienrs  opérations  dans  le  cours  de  sa  vé- 
^<^tation.  C'est  ainsi  qu'un  i'éhuurgeuniie  une  première 
fois  vers  la  floraison;  le  rognage  n'a  lieu  qu'autant 
qu'une  souche  s'emporte;  on  accole  et  Ton  relève  chaque 
iuis  que  le  besoin  s  en  fait  sentir  ;  les  vignes  très  vigou- 
reuses sont  épamprées  et  généralement  aussi  ébour- 
geonnées  une  seconde  fois.  La  vigne ,  à  Bourgueil, 
commence  à  rapporter  à  six  ans;  elle  est  eu  plein 
rapport  à  la  dixième  feuille.  Les  vendanges  précoces 
s'ouvrent  dès  la  fin  de  septembre;  (piand  Tannée  est 
tardive,  elles  he  commencent  pas  avant  ie  20  uclobre 
M  quelquefois  méine  elIeS  ont  lieu  encore  plus  tard. 
Les  duves  sont  de  bt)i§,  et  contiennent,  en  général,  de 
25  à  30  barriques  de  220  litres  chacune.  Ou  foule  et 
rod  égfâppe  complètement.  Le  cuvage  dure  douze 
ou  quinze  jours,  suivant  la  température  et  la  ma- 
turité du  raisiu.  Huit  jours  après  avoir  eulouue,  ôri 
met  la  bonde;  pendant  cet  intervalle ,  on  ouille  ordi- 
nairenieiit  deux  fois.  Jusqu'à  ce  que  le  vin  ait  trois  ou 
quatre  ans  de  tonneau ,  le  soutirage  a  lieu  deux  fois 
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chaque  aiiuée,  eu  mars  et  eo  septeaibre  ;  passé  ce  temps, 
on  ne  soutire  plus  qu'une  seule  fois.  Le  vin  rouge  de 
Bourgueil  passe  avec  raison  pour  un  ordinaire  recher- 
ché. Quand  il  est  arrivé  à  sa  niatunté,  à  dix  ans  par 
exemple,  il  est  bouqueté  au  point  de  rappeler  les  vins 
Iwui^eois  de  Bordeaux,  il  en  a  la  séve,  niais  non  le 
moelleux  ;  il  se  distingue  par  un  goût  de  framboise  bieo 
prononcé  et  par  la  propriété  de  se  conserver  très  long- 
temps. Les  prenïières  qualités  de  Bourgueil  valent, 
aimée  cuiumuuo,  de  50  a  (îO  lianes  la  pièce  de  220 
litres.  Tours,  Angers,  le  Mans,  Laval,  Chàteau-Gootier 
et  la  Normandie  sont  ses  principaux  débouchés. 


VIGNOBLE  i)Ji  VOUVRAY 

(iNDEE-ET-LOIRfi). 

Le  vignoble  de  Vonvray  contient  environ  hec- 
tares. Il  est  assis  sur  un  coteau  calcaire  à  sous-sol  argi- 
leux; sa  face  principale  regarde  le  midi  et  présente  une 
inclinaison  assez  rapide;  les  expositions  de  Test  et  de 
l'ouest  donnent  encore  un  vin  estimé  :  l«^  plateau  situé 
au  nord  coustitue  rarrière-cùte  ;  ses  produits  sout  bieu 
inférieurs  au  reste  du  cru. 

Vouvniy,  affecté  principalement  k  la  production  du 
viu  blanc,  ne  cultive,  dans  ce  but,  que  deux  a'pages, 
le  gros  et  le  menu  Pinot  idane;  ces  espaces  n'ont  rien 
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de  oointnuD  avec  les  Pineaux  de  Bourgogne.  Elles  aoot 

caractériséas  ainsi  qu'il  suit  : 

Gros  Pinot  bkuic  :  Saruieuts  à  uœuds  rapprochés. 
Feuilles  de  moyenne  dimension,  fines,  lisses,  à  cinq 
lobes,  d'un  vert  gai  en  dessus,  cotonneuses  en  di  ssous. 
Fleur  résistant  bien  à  ia  coulure.  Grappe  moyenne,  ra- 
massée, serrée,  rigide,  parfois  ailée  et  alors  pyramidale, 
garnie  de  grains  de  moyenne  grosseur,  oblongs,  trans- 
parents, fleuris,  d'un  jaune  verdàtre,  marqués  de  points 
roux,  très  juteux,  sucrés,  à  peau  fine,  et  d'une  ma- 
turité tardive. 

Menu  Pinoi  blanc  ;  Sarments  à  uœuds  plus  rappri- 
chés.  Feuilles  pins  épaisses ,  un  |ieu  plus  larges  que 
longues,  de  fonne  plusan  undie,  à  lobes  peu  prononcés, 
très  mamelonnées,  d'un  vert  foncé  en  dessus,  coton- 
neuses en  dessous.  Fleur  coulant  assez  facilement. 
Grappe  au-<lessous  de  la  moyenne,  pyramidale,  ailée, 
garnie  de  grains  moins  serrés  que  ceux  du  gros  Pinot, 
de  moyenne  grosseur,  arrondis,  jaune  doré,  transpa- 
rents, se  détachant  aisément  à  la  maturité,  d'une  saveur 
plus  line  et  plus  sucrée  que  le  gros  Pinot,  à  peau  plus 
âne  et  d'une  maturité  un  peu  moins  tardive.  Il  chai  ge 
beaucoup  plus  que  Tauti  e  espèce. 

Les  quartiers  les  plus  renommés  de  Youvray  sont  le 
dos  Baudouin,  on  v  récolte  annuellement  de  15  à  20 
pièces  de  250 litres;  lec/o*  production  moyenne 

à  35  pièces;  le  Mont,  d'un  rendement  annuel  de  ôû 
pièces,  et  Boisrideau,  dont  le  produit  moyen  est  évalué 
de  50  à  00  pièces. 
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Dana  la  câte  de  Vqumy,  k  plantalioo  a  lieu  en  maiv 

et  eii  avril  par  augeots.  mais  en  plein.  Les  ceps  sont géné- 
raleuient  a  0'%G(>eu  tous  sens;  autant  que  isùve  se  peut, 
on  maintient  la  souche  à  O'^Sâ  ou  à  O'^liO  au-dessus 
de  terre,  (^hacpie  suuehr;  ne  porte  ([u  un  bras  ou  coursoUj 
qil'on  taille^  depuis  ^ool  Jusqu'à  la  mi-mars,  sur  deux 
ou  trois  yeux.  Le  provignage  est  usité  pour  régénérer 
les  vignes  trop  usées  et  remplacer  les  pieds  uiaii^juants; 
on  Texécute  en  abattantla  souche  daus  une  fosse  cfeiisée 
à  ses  pieds,  et  Ton  choisit  les  trois  plus  beaux  sarments 
pour  les  coucher  sur  difléients  points;  leur  extrémité 
supérieure  fait  ordinairement  saillie  hors  de  terre  et  on 
les  distance  à  0"y&0  ou  0<»,65  les  uns  des  autres.  Pendant 
sa  végétation,  la  vigne  reçoit  trois  laams:  lapreuiière,  ou 
le  levêTy  se  donne  du  i*'  au  15  avril,  avec  le  pic  à  deuii 
dents;  la  deuxième,  ou  rahaUage,  s'exécute,  au  moyen 
de  ia  marre,  vers  la  Saint-Jean  ;  c  est  aussi  avec  cet  outil 
qu'on  applique  la  troisième  façon,  ou  binage^  à  la  fiil 
d'août.  En  général,  on  ne  fume  pas  la  vigne  Faite,  on  se 
borne  à  la  fumer  en  plantant;  toutefois,  lorsque  le  ter- 
rain est  fortement  incliné,  il  est  d*usage  de  Tamender 
tous  les  (|uaU*e  ou  cinij  ans  mi  i riiortanl  au  sommet  du 
coteau  la  terre  dévalée  des  liauteurs.  La  Mg^n&  com- 
mence à  donner  quelques  produits  à  quatre  ans,  mais 
ceux-ci  n'ont  d'importance  réelle  qu'à  la  sixième  ou 
septième  feuille.  Les  vigues  blauches  de  Vouvray  ne 
sont  pas  échalassées.  L'ébourgeonnemept  et  le  rognage 
ne  sont  pas  pratiqués;  rarement  même  on  a  recours  à 
Tépamprement,  si  ce  n'est  dans  les  années  froides.  Lss 
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vendanges  sont  toujours  très  tardives  à  Vouvray  ;  elles 
oui  lieu  lo  plus  âûuveut  vers  la  Uû  4i'octobre  et  ne 
terminent  guère  avant  le  8  novembre.  Beaucoup  de  pro- 
priétaires couimenceiit  par  fouler  à  demi  le  raisiu  avec 
(les  sabots  :  mais,  en  gênerai,  on  le  p réassure  à  la  venue 
de  la  hoUe.  Le  moût  est  immédiatement  entonné  dans 
des  futailles  [)réalal>l<'nient  riiietrs  avee  de  l'eau  fraiehe; 
ou  rempiit  d'abord  tous  les  trois  ou  quatre  jours»  ensuite 
une  fois  par  semaine,  puis  tous  les  quinze  jours,  et  l'on 
bonde  communément  vers  Noël.  \a'  scMitiiaire  se  n'^pète 
deux  fois  par  au,  eu  \\m%  et  en  avril;  ou  choisit  un 
jour  clair  pour  cette  opération.  Quand  on  soutire,  on  a 
soin  de  mérhei'  légèrement,  afin  de  conserver  au  vin  s<i 
iianspari^uce  ('\  retaïUt^r  sa  fermentât  ion,  Plusitiuni  pro^ 
priétaîres,  quelques  mois  après  le  tirafi^e  en  bouteilles, 

font  subir  an  vin  blane  un  dci^oriiiMiient  anali»^ui(î  à  ee 
qui  se  piiiUqne  en  Cbampague;  ee  procédé  contribue 
aingulièrement  à  lui  conserver  de  la  limpidité.  Dans  les 
grandes  ai ni<M\s,  le  vin  de  Waivray  est  ti"ès  iuiuuieuxj 
mais  il  taul  cuusidertM-  cette  (pialito  comme  eioeption* 
nelle;  elle  caractérisait  les  vins  de  1801,  1808, 18^, 
IS'io,  18;5/i  et  18/|().  Kii  ^(Miéral,  Il  vm  hlane  de  Vuu- 
Y4my  ^st  très  capiteux  et  il  a  souvent  un  goût  de  tut  ou 
de  terroir  qui  le  déprécie  pour  les  coupages;  mais  les 
Hollandais,  les  IJeli^es  et  les  1  iumands  ne  s'en  plai- 
guaieni  uuilenieut  quand  ce  vin  jouissait  de  la  faveur 
dont  il  a  été  longtemps  en  possession  dans  les  Pays** 
Bas.  Aujiuird  iun  sa  irpiitaiinn  est  im  peu  déchue^ 

cependant  le  Vouvi*ay  des  grands  orus  se  vend  encore 
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de  90  à  100  francs  la  pièce  dai)s  les  anuées  luoyeunes. 
-  est  un  vin  au-dessus  de  rordinaire^  mais  qui  ne  saurait 

être  élevé  au  rang  de  vin  fin  :  il  perd  rapidement  sa 
douceur  et  devient  bientôt  violent. 


VIN  BLANC  DES  COTEAUX  DE  SAUMUR 

(mainb-bt-loirb). 

Le  vin  blanc  des  coteaux  de  baumur  iait  partie  des 
vins  désignés  dans  le  commerce  sous  le  nom  générique 
(le  vins  d  Jnjou.  Les  produits  los  plus  estimés  de  celte 
ancieoue  province  se  rencontrent  sur  les  bords  de  ia 
Loire  et  du  Layon  ;  ceux  des  environs  de  Saumur,  dans 
les  cantons  de  Suuniur-Sud  et  de  Montreiiil-Bellay,  bien 
qu'au-dessous  de  leur  vieille  réputation,  en  sont,  sans 
contredit,  la  tète,  prééminence  qu'ils  doivent,  d'une  part, 
au  sol  ai  i^ilo-silico-calcaire,  à  une  excellente  exposition 
et  aux  Pineaux  de  la  Loire;  de  l'autre,  aux  soins  parti- 
culiers  dont  la  vigne  et  la  fabrication  du  vin  sont  Tobjet 
dans  cette  portion  du  département  de  Maine-et-i^ire. 

Toutes  les  vignes  blanches  sont  cultivées  en  plein  sur 
les  coteaux  de  Saumur.  Pour  planter,  on  défonce  le  sol 
à  0«,ûO  ou  0"',ôO  de  profondeur;  on  ouvre,  à  2»», 50 
environ  les  unes  des  autres,  des  tranchées  parallèles  de 
0*,A0  de  large  sur  0",S5  de  profondeur,  dans  lesquelles 
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OU  plac^  d'aborti,  a  la  clislaoce  de  1  mètre  à  i^jâ.^, 
des  chevelus  ou  crossettes  enracinées;  TintervaUe  qui 
les  sépare  est  rempli ,  plus  tard ,  par  des  provins  qui 
s'éteudeuty  ù  seiiihlahle  distance,  entre  les  rungces 
occupées  par  la  plantation.  Beaucoup  de  propriétaires, 
iinitanl  Texeniple  de  nmtires  voisines,  en  même  temps 
qu'ils  plantent,  placent  au  fond  des  tranchées^  creusées 
alors  plus  profondément,  un  lit  d  ajones,  de  genêts  oa 
de  l>niv^res;  ce  procédé  donne  les  meillt^urs  résultais  : 
il  assure  la  reprise  du  jeune  plant  et  favorise  son  dé- 
veloppemeDl  d'une  manière  surprenante. 

Jusi[u'à  la  cinquième  feuille,  les  faujus  ap[)li(iiiées  à  la 
jeune  vigne  se  bornent  à  quelques  bêchages  et  binages; 
la  plante  est  généralement  livrée  à  sa  végétation  spon- 
tanée sans  être  taillée.  L'usage  le  plus  répandu  est  d'an- 
foliet  la  vigne  lorsqu'elle  est  parvenue  à  sa  cinquième 
année;  on  renverse  sur  le  sol,  en  les  disposant  en  cercle, 
tous  les  sarments  d'un  même  cep  reconnus  bons  et 
on  les  recouvre  de  terre  dressée  en  cAne  jusqu'à  0*^50 
de  hauteur  :  c^s  sarments,  ainsi  chargés,  se  couvrent 
de  racines  à  leurs  articulations.  L'année  suivante,  on  en 
choisit  deux  pour  servir  de  provins;  les  autres,  sevrés 
de  la  souche  mère,  fournissent  des  chevelus.  Le  pro- 
v^uage  parfois  n'a  heu  qu'à  la  lin  de  la  cinquième 
année  ;  il  a  pour  but  principal  de  garnir  le  terrain  ;  on 
remploie  aussi  pour  remplacer  de  mauvais  cé[)ages. 

Le  proviguage  est  le  point  de  départ  des  façons 
régulières  que  doit  recevoir  une  vigne  foite.  Celles-ci 
sont  au  uombre  de  cinq,  savoir  :  le  déchaussement  ou  la 
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geonnurc,  la  ficnclure  et  accolure,  la  rabaUure. 

Le  déchaussement  s'effectue  en  décembre  et  janvier  ; 
à  Taide  d'une  boue  fourchue,  on  enlève,  à  la  profon- 
deur de  0"',10  à  0-,i2,  la  terre  nui  recouvn»  le  pied 
des  souches  et  Ton  eu  forme  de  petiU  ados  entre  chaque 
rangée  de  vigne. 

Iji  taille  a  lieu  le  plus  gt^uéraltiiienl  eu  lévrier;  des 
deux  liras  que  porte  chaque  cep,  le  plus  fort  est  taillé, 
chaque  année,  sur  deux  yeux,  le  plus  fiùble  sur  un  seul 

œil  :  les  vignes,  après  cette  opération,  ne  s'élèvent  pas  à 
plus  de  O'OyôCI  ou  û°',8û  au-dessus  du  sol.  Le  provignage, 
indépendamment  des  procédés  les  plus  usités  partouti 
s'exécute  aussi ,  sur  les  coteaux  de  Sauuuii  ,  ou  cou- 
chant le  cep  entier  dans  une  fosse  ^  ou  le  recouvre  d'a- 
bord d*un  peu  de  terre,  on  y  ajoute  ensuite  du  fumier, 
puis  on  le  charge  avec  la  terre  e\li  aile  :  cette  fumure 
est  à  peu  près  la  seule  qu'un  applique  au^  vignes, 
excepté  lorsqu'elles  souffrent  d'un  sol  trop  maigre;  dans 
ço  cas,  ou  ()u\ie  la  terre  eulie  ciuujue  rauj^^^  e  de  vii^ue*^ 
et  Ton  fuuie  eu  plein.  Les  mois  dQ  mai  et  du  juin  dou-^ 
nentle  signal  de  Vébourgemmsre  et  de  Yaccdure;  les 
échalas,  suivant  qu  ils  sont  de  bois  blanc  m  de  chêne, 
mesurent ,  les  premiers  2  mëtre^i  dq  hauteur ,  les 
seconds  i"',liO  :  les  uns  et  lesautressont  enlevés,  chaque 
année,  à  la  lin  des  vendanges,  pour  être  repiques  de 
nouveau  au  printemps.  Vers  ii^  fm  de  juin  s'opère  la 
rabaUwe;  on  emploie  pour  cettQ  œuvr^  la  mAme  boue 
fguichue  qui  a  Si^rvi  p^Mr  le  déc^^u^iuçut,  Le  r^lo-^ 
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vage  et  1  épamprement  se  pratiquent  avec  soiu^  on  y 
procède  dès  qu6  les  nûsins  commenceot  à  tourneF. 
L'épaqapremenV,  toutefois,  n*est  qu'occasionnel,  il  dé- 
pend entièrement  de  Tannée.  La  vigne  commence  à 
donner  quelques  raisins  dès  la  cinquième  année  de  sa 
plantation,  mais  elle  n'est  pn  bon  rapport  qu'à  partir  de 
la  dixième  année. 

La  vendange  s'efiectue  à  diverses  reprises  dani  le  ' 
coteau  de  Saumur;  on  attend,  pour  couper  les  raisins 
blancs,  que  la  pellit  iile  ait  subi  déjà  un  commencement 
de  décomposition,  qu'elle  soit  tombée  en  spbacèle.  Les 
grappes  les  plus  belles  et  les  plus  mûres  sont  cueiUiea  les 
premières,  elles  (luiiuent  le  vin  de  choix;  les  autres  se 
récoltant  eu^ito  et  produisent  la  seconde  qualité  de  vin. 
Les  raisins  détachés  du  cep  sont  reçus  tantôt  dans  des 
paniers,  tantôt  dans  des  baquets  ;  un  les  transporte  dans 
de  petits  oMviers  appelés  porioireê^  et  ou  les  amène  ainsi 
au  pressoir.  Le  moût  est  entonné  aussitôt;  on  le  laisse 
dans  les  futailles  luui  Uoiidées  jiiM|u'à  ce  que  la  fermen- 
tation violente  soit  pajssée.  On  ouille,  on  mèche  et  l'on 
soutire  avec  soin.  La  fabrication,  du  reste,  n'offre  rien 
de  sp(H  ial,  elle  ne  diffère  pas  des  })rocAMés  générale- 
pient  en  usage  pour  la  cuuiection  des  vins  blancs.  Le 
produit  moyen  de  l'hectare,  ne  dépasse  guère  âO  ou 
:22  hectolitres.  Les  pniuiieis  choix,  dans  les  bonnes 
années,  se  paient  de  iûû  à  120  fiuucs  la  barrique  de 
228  litres  ;  les  vins  de  seconde  classa  ne  vSilent  pas  pl^s 

de  00  francs  eu  uioveniie. 
Le  vin  blanc  des  coteaux  de  Saumur  se  fait  surtout 
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remarquer  i)uri>oualeu()lii  it<'  :  c  est  un  vin  très  cii[Jiteux, 
auquel  on  reconnaît  de  la  finesse,  un  bon  goût  et  du 
corps;  il  a  1c  mMte  de  supporter  parfaitement  le 
lraiis|>nrL  Les  liutissans,  la  Perrière,  les  Poilleux,  les 
clos  Mot  m,  ont  le  privilège  de  fournir  le  meilleur  yio 
blanc  de  cette  c6te  ;  on  en  récolte  encore  d*une  qBtlité 
(i  \WM  près  égale  dans  les  coinniuiies  de  Danipierre, 
Chacé,  Montsoreauy  Pamay,  Souzay,  Turquani  ei 
Varrains  dans  le  canton  de  Saumui^d.  Lea  wa  éd 
Sainl-Auhin ,  de  Luigiié,  liucherurl  et  Savenières, 
près  d'Angers,  se  rapprochent  beaucoup  de  ceux  des 
coteaux  de  Saumur;  on  distingue  partioriièreiiiealln 
vins  de  la  coulée  de  Serrans,  sur  le  territoire  anjjevin,  à 
l'exposition  du  sud-ouest  et  dans  uu  fond  argileux.  Les 
vins  mousseux  du  Saumurois  ne  manquent  pas  d'une 
certaine  finesse  :  ils  rappellent  le  (  lh»un|)ap^ne,  moins  la 
légèreté  et  la  délicatesse  exquise  de  ce  vin  ;  ils  sont  sur- 
tout  beaucoup  plus  capiteux  ;  les  produits  du  vignoble 
de  Joué  entrent  souvent  dans  leur  roinjjosilion. 

Les  meilleurs  vins  rouges  du  département  de  Maïue- 
et-Loire  se  récoltent  à  Champigny,  notamment  au  dot 
des  Cordeliers^  à  qiit^lqiics  kifoniètres  île  Sauiiuii*. 
vignobles  de  cette  commuoe  sont  disposés  en  joualles  et 
plantés  en  BreUm  et  en  Câi  rouge  ;  le  vin  qu'on  en  retire 
est  corsé,  d'une  belle  eouleur,  alcoolique,  de  bon  goiU 
et  agréable  à  boire  après  trois  ou  quatre  ans  de  tormeau. 
Allonnes,  Dampierre  et  Varrains,  sans  valoir  Champigny, 
peuvent  lui  être  comparés  pour  leur  lion  vin  rouge. 


Digitized  by  Googl( 


EAUX-Dfr*VIS  Dfi  COGNAC,  &81 

•  EAUX-DE-VIE  DE  COGNAC 

(C0Aa£NT£   ET  CUA&£NT£-iNFÉaiEURE). 

Ce  D*e8t  pas  comme  producteurs  de  vins  disliogués 
que  la  Charente  et  la  Charente-Inférieure  figurent  dans 
le  tableau  de  notre  richesse  œndi^iquu  ;  ces  ileuji  dé- 
partements ne  possèdent  aucun  cru  qui  fournisse  même 

un  giand  ordinaire,  mais  ils  rachètent  cette  infériorité 
par  la  fabrication  spéciale  de  Teau-iie-vie.  A  cet  égard, 
nulle  région  en  France  ne  peut  leur  ètrecomparée,  et  ils 

laissent  bien  loin  dcrrièi'e  eux.  dans  cette  industrie,  les 
départements  du  Midi  les  plus  favorisés:  plus  de  2  mil- 
lions d'hectolitres  de  vius  provenant  des  anciennes  pro« 
vinces  de  T  Aunis,  de  la  Sainionge  et  de  i\\n^a)uniois  sont 
convertis anuuellement  en  eaux-de-vie  et  livrés  au  com- 
merce sur  une  échelle  ordinaire  de  &  à  500,000  hecto- 
litics,  repa^sentant  un  capital  de  ÙO  à  50  millions  de 
francs, 

La  surface  cultivée  en  vigue  dans  la  Charente  et  la 

Charenle-lnféricnre  est  évaluée  à  200,000  hectares  ; 
les  deux  tiers  seulement  de  cette  étendue  alimentent  les 
fabriques;  le  reste,  à  Tétai  de  vin,  se  consomme  sur 
place  ou  est  exporté  à  Tétranger. 

Bien  qu'une  connnune  étiquette  porte  au  monde 
entier  sous  le  titre  d'eanœ-de^ie  de  Cognac  les  produits 
alcooliques  de  la  Charente  et  de  la  Charente-Inférieure, 
il  existe  cependant  des  diiierences  bien  tranchées  entre 
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le  produit  des  zones  variées  de  ces  deux  départemeuts. 
La  meilleure  eau-de-vie,  celle  qui  n'a  de  rivale  dans 

aucun  pays  quand  elle  provient  tlUiie  bonne  année, 
qu  elle  a  été  taite  avec  soîa  et  que  la  MpbisticiëcMi  ou 
les  mélanges  ne  Vont  point  altérée,  sort  de  la  amtiée 

appelée  (■hnmpagne.  eoinpiNMïanl  une  partie  des  arron- 
(hsseiueuls  de  Nimtes  et  (ic  Jouzai*  ûnns  la  Qiarenie^ 
Inférieure,  et  celui  de  Cognac  datis  )a  Charetlié^  âtitjiM)! 
revient  la  tnajenre  partie  de  ee  («m  ritoire  d  élite  ;  le 
centre  de  cette  wm  privilégiée  porte  le  iioiii  de  /me 
Ckatnpagne.  Son  sol  consiste  en  tin  tof  blÉtltilÉMi 
arjiilo-ealeaire.  lepusaDt  sur  le  teriaiîi  crétacé:  c'est  là 
que  se  renwutreul  les  iiuMlleiu  es  eaux-tie-viedeCognac^^ 
leur  réputation  bien  établie  vaut  toujours  (tt  ^ffi  éê 
faveur.  Immédiatement  après  les  fines  (Ihampagnes 
vient  iasecuiule  classe  d  eaux-de-vie  de  (logimc,  connues 
sous  le  nom  de  Champagnes  ordinal;  lé  tMMéiDÉ 
rancr  apparlieni  aux  Champagues  des  hoi s  ou  bon  bois; 
enfin  la  quntriruie  catégorie  couiju'end  les  mux-de-vie 
des  bois,  lies  dernières  enricbissent  le  pays  qui  s'éMtMt 
srir  la  rive  droite  de  la('liarente  depuis  A n<{ouléme  jus- 
qu'à Saintes;  leâ  vignes  qui  les  produisent  couvraul  ka 
coteaux  argilo-siliceux  du  terrain  tertiàlM.  OuAdi  àlii 
eauat-de^ie  de  l*Auî}ts.  It*  coniniei'ce  les  partage  en 
ti  uis  catégories.  Sanî»  parier  drs  lies  de  Hé  et  d'Oieroil^ 
dont  les  eaux-de-vie  ont  peu  d'importance  cditiinecpiliiH 

iité  et  (pialil^'.  on  (lislin<i;ue.  l"  Les  can.r-dc-vic  du  lit-^ 
loraL  c'<'s1-a-ilire  c^'llcs  lii'^'cs  des  vi*rFu»fi  situées  StlT  )& 
bord  de  la  mer,  de  Marsiily  à  Saint-Vivieii^  s&f  tttW 
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Estère  de  A  à  5  kiloiiiMres;  elles  mni  nK^Hioerenient 
estimées.  2"  Les  eaux-de-vie  de  la  zdiie  cunipi  ise  entre 
les  marais  de  Longève  et  ceui  de  Ballon  et  de  Ciré, 
stif  une  larfireur  de  6à  7  kilomètres.  Siipéneures  à  eelU^s 
de  la  zone  précédeute,  elles  ue  valent  pas  les  eaux-de-vie 
dé  la  troj^ème  zone,  comprise  entre  Lalaigne,  Pesé  et 
Surgères  :  celles-ci  obtiennent  sur  le  marché  un  boni 
ddS  à  iO  fraucs. 

EfL  dehoirs  du  sol,  de  Fexposition  et  des  autres  cit^ 
constances  (jni  peuvent  exercer  une  heureuse  intluence 
sur  la  qualité  des  produits  destina  s  à  la  distillation,  on 
ptéière  à  tout  autre,  dans  la  Saintonge  aussi  bien  (|t]é 
dan^  TAunis,  les  vins  provenant  des  vignes  blanches 
plantées  en  terrains  élevés,  puis  ceux  obtenus  des 
méCAes  Tignes  en  terrains  bas  :  le  vin  des  vignes  rouges, 
surtout  celui  des  jeunes  viîçnes,  ne  vient  qu'en  dernier 
lieu.  La  Folle  blanche  forme  le  fond  des  meilleurs  vi- 
gnobles dont  on  veut  distiller  les  vins  ;  c'est  le  cépage  le 
plus  répantlu  :  sur  beaucoup  de  points  il  règne  exclu- 
sivement ;  sur  d  autres,  comme  dans  rarrondissementde 
k  Rochelle,  il  est  associé  au  Colambar,  à  la  Chahssé 
ei  tiu  Saint-Pierre  ou  Gros  blanc;  dans  la  Lharente- 
Iniérieure  on  rencontre  aussi  le  Balzac  mêlé  acciden- 
tellement à  la  Folle  blanche.  Hais,  quels  que  soient  ces 
cépages,  ils  sont  sans  inqjortance  auprès  de  celte  source 
abondante  de  nos  meilleures  eaux-Kie-tie  :  dans  les  bonnes 
anlfiées  elle  produit  aisément  de  AO  à  50  hectolitres  de 
vin  pur  hectare.  La  Folle  blanche  a  pour  caractères  dis- 
tinctifs  :  Sarments  noués  long.  Feuilles  de  moyenne 
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grandeur,  plus  larges  que  longues,  généralement  k  cinq 
lobes,  d'un  beau  vert.  Grappes  courtes,  agglomérées, 
ramassées,  sans  ailes,  garnies  de  grains  de  moyenne 
grosseur,  débordant  souvent  les  pédoncules,  inégaux, 
arrondis,  légèrement  dorés,  mais  conservant  presque 
toujours  une  teinte  verte,  d'une  siiveur  acidulée.  Ma- 
turité ordinaire,  bi  Folle  blanche  se  voit  à  toutes  les 
expositions,  à  toutes  les  hauteurs,  dans  toute  espèce  de 
sol  ;  elle  réussit  partout  ;  c'est  un  cépage  des  plus  fertiles, 
peu  sensible  à  la  gelée,  résistant  su|XTieurement  à  la 
coulure,  en  un  mol,  la  ressource  providentielle  dec^tte 
partie  de  l'ouest  de  la  France.  On  plante  à  la  barre  à  la 
distance  de  1  métro  à  1",25  en  tous  sens.  Généralement 
on  taille  iissez  court,  sur  le  littoral  principalement,  et 
toujours  sur  deux  yeux.  1^  Folle  reroit  annuellement 
trois  ou  quatre  tarons,  données,  suivant  les  localités,  à  la 
main  ou  à  la  charrue.  U\s  vases  de  mer  sur  le  littoral, 
les  fumiers  d'étable  dans  l'intérieur  des  terres,  sont  les 
engrais  dont  on  fait  usîige  pour  entretenir  et  exciter  sa 
vigueur;  la  fumure  se  répète  de  loin  en  loin.  Les  ven- 
danges commencent  rarement  avant  la  fin  de  sep- 
teuïbre;  elles  ont  souvent  lieu  dans  la  première  quin- 
zaine d'octobie;  elles  arrivent  plus  toi  dans  les  îles  et 
sur  le  littoral  que  dans  l'intérieur  des  terres. 

1^  raisin,  apri»s  avoir  M  c  ueilli  et  à  demi  écrasé,  est 
transporté  au  cellier;  là  on  le  foule  avec  les  pieds,  puis 
on  le  met  sous  le  pressoir.  Le  moût  est  entoimé  aussitôt. 
\  peine  la  fermentation  est-elle  terminée,  ipi'on  soumet 
le  vin  à  la  distillation.  Lette  industrie  annexe  est  si 
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répandue  chez  les  propriétaires  de  la  Cbareote  et  de  la 
Charente^Inférieure,  qu'on  trouve  un  appareil  à  fabri- 
quer l'eau-de-vie  même  chez  ceux  qui  ne  puiisciieut 
que:2  ou  b  hectares  de  vignes.  Pour  distiller  le  vin»  on 
se  sert  généralement,  dans  la  Charente,  d'une  simple 
chaudière  contenant  5  uu  li  hectolitres,  avec  réfrigérant 
et  chaulfe^vin,  du  prix  de  600  à  1,200  francs  environ. 
Jusqu'ici  on  semble  préférer  cet  appareil,  qui  ne  pro- 
duit Teau-de-vie  qu'à  la  seconde  distillation:  il  donne 
sur  7  litres  de  viu,  qualité  moyenne,  1  litre  d'eau-de- 
vie  de  22  à  25  dcgri^  Réaumur,  et  il  en  fabrique,  par 
jour,  2  ou  liectolitres.  C'est  tou  jours  avec  ce  modeste 
appareil  que  se  fait  la  fabrication  dans  les  lins  crus  de 
Cognac.  On  est  obligé  d'ouvrir  la  chaudière  à  chaque 
chau/fe,  après  avoir  éteint  complètement  le  feu,  encore 
n'obtieut-on,  la  première  fois,  qu'une  liqueur  trop  faible 
nommée  hrouillis;  il  faut  la  rectifier  une  seconde  fois. 
On  chauffe  toujours  au  hois  dans  ces  paragas,  tandis 
qu'ailleurs  T usage  du  charbon  de  terre  a  prévalu  depuis 
une  vingtaine  d'années  environ.  Toutefois,  dans  ces 
derniers  tenijis,  des  a|)pareils  plus  cousidérables  ont  été 
importés  dans  Tarrondissement  de  Cognac  :  tels  sont, 
entre  autres,  les  appareils  à  la  Derosne  et  à  la  Cham«- 
bardel.  lisse  font  surtout  it marquer  jmr  l'économie  de 
temps  et  de  combustible  qu'ils  procurent^  mais  Teau- 
de-vie  obtenue  à  l'aide  des  petites  chaudières  jouit  tou- 
joui  sde  plus  d'estime  :  auprès  du  plus  p:rand  uuuihre, 
elle  passe  pour  conserver  plus  longtemps  siui  degré. 

Aux  environs  de  la  Rochelle,  les  anciens  alambics  ont 

25 
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oomplétement  disparu;  te  plus  répandu  aujourd'hui  est 

Tappareil  Adams.  11  distille,  à  chaque  chauffe,  5  hecto- 
litres de  vin,  dont  on  retire  un  peu  plus  d'un  demi- 
hectolitre  d*eau-de-vie  à  6ô*,â  ;  on  fait  de  cinq  à  six 
chauffes  par  journée  de  quinze  heures  :  c'est  donc  de 
2  1/2  à  5  hectolitres  d'eau-de-vie  qu'on  obtient  par  jour 
aTOC  cet  appareil,  pour  lequel  m  seul  homme  sufBt 
ordinairement. 

Le  temps  de  la  distillation  ua  rien  de  bien  fixe;  ou 
commence  à  fabriquer  dès  que  le  vin  a  suffisamment 
fermenté,  on  ne  cesse  que  lorsque  la  matière  pi^emière 
est  épuisée.  Le  fort  de  la  distillation  a  lieu  en  hiver, 
particulièrement  depuis  la  Toussaint  jusqu'à  Noël  ;  dans 
les  années  où  la  vendange  est  très  abonriante,  on  est 
souvent  forcé,  faute  de  vaisseaux  vinaires,  de  com- 
mencer la  distillation  après  huit  ou  dix  jours  de  fer- 
mentation; il  y  a  alors  nécessairement  une  perte  à 
subir  sur  le  rendtnuent  du  vin. 

A  considérer  l'ensemble  de  la  distillation  dans  les 
deux  départements  de  la  Charente  et  de  la  Charente- . 
Inférieure,  on  peut  dire  que  coite  faiu  iciilion  est  génv- 
ralement  exercée  par  les  propriétaires.  Certains  indu9> 
triels  cependant  font  métier  d  acheter  du  Tin,  qu'ils 
paient  toujours  comptant,  pour  le  convertir  en  ean-de- 
vîe;  plusieurs  même  vont  aujourd'hui  distiller  chez  le 
producteur  avec  un  appareil  portatif  et  prélèvent  un 
tantième  d'eau- de-vie  par  chaque  hectolitre  obtenu. 

Les  vins  de  chaudière  sont  logés  dans  des  tonneaux 
et  des  fûts  de  5  à  6  hectoHtres;  leur  richesse  alcoolique, 
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quoique  très  variable,  est  toujours  en  raison  direete  de 

la  chaleur  sous  laquelle  le  raisin  s'est  dévelopfx^,  et, 
par  suite,  de  la  précocité  de  la  vendange.  Dans  les 
très  bonnes  années,  on  a  vu  quelquefois  la  barrique 
donner  5  velies,  soit  ÛS  litres  par  250  litres;  maison 
estime  que  les  vius  à  distiller  contiennent,  en  moyenne, 
i/d  à  i/S  d'eauHle-vîe  à  60  degrés.  L'eau-de-vie 
fratche  pèse  ordinairement  66  degrés  centésimaux  ;  on 
la  met,  dans  de  iMjnues  futailles,  dans  un  lieu  sec, 
mais  le  moins  aéré  possible,  pour  éviter  une  trop  grande 
évaporation.  Toute  préparation  en  dehors  d'une  distil- 
lation soiguee  est  nuisible  à  la  finesse  do  l  eau-de-vie, 
te  temps  seul  Taméliore  et  la  conduit  à  sa  perfection 
quand  elle  est  de  bonne  source  ;  aussi  est-il  passé  en 
principe,  que  l'eau-de-vie  ne  gagne  eu  qualité  qu'autant 
qu'elle  a  perdu  en  quantité  et  en  degrés.  La  plupart  des 
propriétaires  se  font  un  point  d'honneur  d'écarter  de 
leui's  produits  tout  ce  qui  pourrait  eu  diminuer  la  qua- 
lité ;  ils  les  livrent  souvent  peu  de  temps  après  les  avoir 
fabriqués  :  ces  eamcnle-vfe  portent  alors  le  nom  d'eaux- 
de-vie  muveiie^  jusqu'à  la  campagne  prochaine;  les 
deux  années  suivantes,  on  les  dit  ramses;  passé  ce 
temps,  elles  entrent  dans  la  catégorie  des  vieilles  eaux- 
de-vie.  Mais,  si  le  producteur  exerce  coasciencieuse- 
ment  son  industrie ,  il  s'en  faut  qu'on  puisse  en  dire 
autant  du  commerce  :  non-seulement  il  se  fait  de  nom- 
breux mélanges  avec  les  trois-six  du  Midi,  méuie  dans 
les  meilleurs  centres  de  fabrication  ;  mats,  suivant  les 
lieux  d'expédition,  on  modifie  la  couleur  des  eaux-de-vie 
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à  Taide  du  oaramel  et  Too  comiauDique  arUficieUâmeat 
au  liquide  le  goût  de  rmcio ,  si  recherché  daos  les 

vieilles  eaux-de-vie.  Ainsi  va  s'eflaruiil  raïUujue  loyauté 
des  traosactioDs  de  dos  pères;  chaque  jour  ou  la  bat  eu 
brèche  par  une  concurrence  furieuse  et  une  soîf  immo- 
dérée de  gain,  dont  les  excès  iluivcnt  nitailliblenieiit 
aboutir  au  discrédit,  sinon  à  la  ruiue»  d'une  des  plus 
belles  richesses  viticoles  de  notre  pays. 

L'eau-de-vie  du  u)mnierce  est  titrée  poui  la  Fiance  à 
60  d^rés  centésimaux;  elle  n'est  que  de  58  degrés  pour 
l'Angleterre;  elle  s'élève»  au  contraire,  à  61  d^rés 
pour  TAmérique.  Ix)rsqirelle  dépasse  le  titre  marchand 
de  60  degrés,  racheieur  paie  au  propriétaire  5  pour  100 
de  la  valeur  fixée  par  chaque  d^ré  eu  sus  et  par  hecto- 
litre; mais  si  Teau -de-vie  ne  pèse  piis  GO  degrés,  chose 
fort  rare,  on  en  diminue  le  prix  à  raison  de  10  pour 
100  par  degré  en  moins  et  par  hectolitre.  Il  n*y  a  pas 
d'inspecteurs  publics,  comme  dans  l'Hérault,  jx^^ur  titrer 
les  eaux-de-vie.  Les  ventes  se  fout  presque  toujours  au 
comptant,  ordinairement  sur  montre  ou  échantilk» 
contenant  dans  une  petite  bouteille  de  verre  blanc 
une  certaine  quantité  d'eau-de-vie  de  chaque  pièce  à 
vendre;  le  propriétaire  débat  son  prix  avec  le  négo- 
ciant, Téchantillon  reste  entre  les  mains  de  Tacheteur 
jusqu'au  jour  de  la  livraison,  dont  ie  propriétaire  est 
'  chargé  à  ses  frais.  Dans  une  partie  de  la  Saintonge,  les 
ventes  se  font,  chez  le  propriétaire,  à  de  petil.s  inar- 
chauds  appelés  caroUeurs^  commissiouués  ordinaire- 
ment par  les  grandes  maisons  de  Cognac  ;  mais,  depuis 
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on  certain  nombre  d'années,  beaucoup  de  propriétaires 

se  sont  alîranchis  de  ces  intcninHliaires  par  la  création 
de  compagnies  d'expédition  régies  par  un  de  leurs  délé- 
gués. A  la  Rochelle,  les  propriétaires  ruraux  éloignés  du 
chef-lieu  ont  recours  à  des  courtiers  ayant  mission  d'opé- 
rer les  ventes  d'après  des  échautillons  et  un  miniuium 
de  prix  auquel  ils  doivent  s'arrêter.  Ces  agents  obtien- 
nent, en  général,  un  prix  plus  avantageux  (jue  le  pio- 
pnétaire  qui  traite  directement  avec  le  négociant;  mais 
la  ttvratson  ne  se  termine  pas  toujourssans difficultés,  la 
mesure  et  le  poids  deviennent  parfois  un  sujet  du  con- 
testations :  ces  inconvénients  n'existent  pasavec  la  vente 
directe:  on  sait  que  le  commerce  paie  les  courtiers. 

L  eau-de-vie  perd  plus  ou  moins,  suivant  la  natuiiî 
et  la  capacité  des  fùls  où  elle  se  trouve  logée  et  la  tem- 
pérature des  magasins  où  on  la  tient  en  dépôt.  Elle 
vieillit  beaucoup  plus  vite  en  fAts  neufs  et  dans  un  lieu 
chaud  ;  en  vieux  fûts  et  dans  des  magasins  frais,  elle 
fort  peu  de  son  degré  et  n'acquiert  que  lentement 
le  goût  de  rancio.  En  moyenne,  T eau-de-vie  de  G)gnac 
ne  perd  que  5  pour  10<)  ;  mais  cette  déperdition  est  plus 
apparente  que  réelle  pour  le  détenteur,  elle  ne  touche 
pas  à  ses  intérêts,  car,  à  partir  d'un  certain  Age,  chaque 
année  ajoute  5  pour  100  de  valeur  aux  vieilles  eaux- 
de-Yie,  toujours  fort  recherchées  du  commerce.  Les 
futailles  expédiées  de  (Cognac  sont  de  bois  de  chêne 
et  cerclées  en  fer;  elles  contiennent  ordinairement 
hO  veltes  ou  un  peu  plus  de  S  hectolitres,  dont  le  prix 
moyen  ne  peut  être  estimé  au-dessous  de  100  francs 
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rbectolitre  à  60  degrés.  La  ûûe  lilliampagiie  vaut  ua 
cinquième  en  sus  par  hectolitre  ;  mm  prix  s'étève  quel- 
quefois à  130  francs. 

Les  marcs ,  quand  ils  ne  servent  pas  à  fabriquer  des 
boissons  ou  jpiqtiêUes^  sont,  le  plus  souvent,  jetés  dans 
un  coin  de  la  cour  et  viennent  s'ajouter  aux  engrais  ; 
quelques  petits  propriétaires  les  utilisent  aussi  comme 
mottes  à  brûler.  Ce  n*est  que  par  exception  qu'on  ks 
distille  ;  Teau-d^vie  qu*on  en  retire  a  un  goût  si  détes* 
table,  qu'il  est  presque  impossible  de  s  eu  défaire  au- 
trement qu'à  perte.  Le  meilleur  emploi  du  mare  serait 
de  remployer  comme  nourriture  pour  les  bètes  à  laine 
à  Tengrais;  il  les  met  rapidement  en  bon  état,  surtout 
quand  on  tempère  par  un  mélange  de  foin  et  de  paille 
haobés,  et  notamment  de  racines,  récbaufiement  qae 
cet  allaient  alcoolique  occasionne  souvent.  Nulle  paii, 
dans  les  deux  Cbarentes^  le  tartre  n'est  un  objet  de 
fabrication. 

Les  rnarcbés  les  plus  importants  pout  la  vente  des 
eaux-de-vie  sont  Cognac  et  Rouillac,  puis  Saint-Jean- 
d'Angély,  Surgères  et  laRocbelle;  mais,  quel  que  soit 
le  puiut  de  provenance  ou  d*expediUou,  toutes  les  eaux- 
de-vie  des  deux  Charentes  n'arrivent  à  leur  destination 
que  sous  le  nom  plus  ou  moins  véridique  d^eanuiHde-^ie 
de  Cognac  inscrit  sur  les  futailles. 

L'Angleterre,  le  nord  de  l'Europe  et  T Amérique  sep- 
tentrionale sont  particulièrement  tributaires  de  cette 
précieuse  liqueur  ;  les  meilleures  qualités  ne  sont  pas 
moins  goûtées  à  l'étranger  qu'en  France. 
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Cette  région»  comprise  outre  le  65*  et  le  &2*  d^té  de 
latitude,  embnuBe  onze  départements,  savoir  : 

La  Gironde, 

La  Dordognc, 
Les  Landes, 

Les  Hautes  et  les  Basses-Pyrénées, 

Le  Gers, 

La  Haute-Garonne, 
Le  Tarn, 

Tain-el-Garonne, 
Le  Lot, 

Lot-et-^Saronne, 

surface  considérable,  dont  ta  ?igne  occupe  une  large 

part ,  moindre  cepeiiclaat  que  celle  réservée  à  la 
culture  des  céréales.  Il  s'en  faut,  toutefois,  que  la 
qualité  de  ses  vins,  conddérés  dans  leur  ensemble, 
réponde  à  sou  iiuportauce  territoriale.  La  plupart 
restent  au-dessous  des  meilleurs  produits  des  Pyré- 
née»-Orientales,  de  rHéranlt,  du  Gard  et  de  la  côte  du 
Rhône;  les  Boui>^oi;nes  et  les  Champi^nes  leur  sont 
très  supérieurs.  Si  Ton  fait,  comme  il  convient,  une 
classe  hors  ligne  des  grands  vins  de  la  Gironde  dont 
rexcelleuce  va  de  pair  avec  les  pi  i  miei  s  vins  d'élite, 
et  si  l'on  établit  une  distinction  spéciale  en  faveur  du 
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Juraiiœn  et  duHontlmzillae,  on  trouve  qu  aucun  des  vins 
du  sud-ouest  ne  peut  entrer  ni  dans  )a  première  ni  dans 

la  seconde  classe  ?r('*nf^rale  des  vins  français  :  Bordeaux, 
Jurançon  et  Monlbaziilac  exceptés^  ils  u'oui  UroU  qu'aux 
troisième  et  quatrième  rangs  comme  vins  d^entreniets 
ou  comme  grands  ordinaires.  Mn^  ([i;and  on  ne  s(^pare 
pas  du  sud-ouest  le  vignoble  do  la  Gironde,  la  tète  des 
▼ignobles  français,  toute  inégalité  de  rang  disparaît, 
cette  région  n'a  plus  rien  à  envier  aux  conln'es  li^s  plus 
favorisées  :  elle  possède  le  Médoc  et  Sauteroe.  Grâce  a 
cet  insigne  privilège,  la  zone  entière  se  relève  de  toute 
lu  sui)ériorit<''  des  plus  ^n'ands  crus  de  France,  c'est  le 
couronnement  de  notre  richesse  vitioole. 

Im  principaux  vinsqu*eUe  livre  au  commerce,  après 
les  grands  vins  de  Bord(»aux,  sont  : 

Les  vins  de  la  côte  de  Bergerac  (Dordogne), 
Les  vins  de  sable  du  département  des  Landes, 
Les  vins  de  Gan  et  du  Jurançon  dans  les  Basses- 

Py  renées, 

L'eau-de-vie  de  T  Armagnac  ou  du  Gers, 
Les  vins  de  Fronton  et  de  Villaudric  dans  la  Haute- 
Garonne, 

Les  vins  de  Gaillac,  de  Cunac  et  Gaisaguet  (Tarn), 
Le  vin  de  Pech-Langlade  dans  Tam-etp-Garonne, 

Le  vin  de  (^aljui  s  dans  le  lx)l, 
Et  les  vins  de  Buzet  et  de  Clairac  dans  Loi-et- 
Garonne. 
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(girondb). 

Diaprés  les  relevés  ofîicicls,  le  département  de  la 
Gironde  possède  plus  de  iâO,()OU  liectares  de  vignes, 
produisaoty  année  moyenne,  250,000  tonneaux  ou 
8,280,000  hectolitres  de  vin.  L'éloi^e  de  ce  maj^niifique 
vignoble  u  est  plus  à  faire.  Si  quelques-uns  lui  eoii- 
tasient  le  premier  rang,  tous  proclament  la  qualité  su- 
périeure de  ses  vins,  le  monde  entier  est  leur  tributaire. 
Bien  qu'ils  aieut  uue  commune  origine  et  qu'ils  soient 
tous  désignés  sous  une  même  dénomination  générale,  ils 
sont  loin  de  réunir  les  mêmes  perfections;  le  commerce 
les  répartit  en  cinq  grandes  catégories  : 

Les  vins  de  Médoo,  les  yins  de  Graves»  les  vins  de 
côtes,  les  vins  de  palus,  et  les  vins  d'Entre-deux-Mers. 
Les  quatre  premières  seules  renferuieut  des  vins  remar* 
quables. 

VINS  DE  MËDOC. 

Sous  le  nom  de  Médoc,  on  comprend  cette  langue  de 
terre  qui  s'avance  au  milieu  de  la  Gironde  et  de  TOcéan 
en  longeant  la  rive  gauche  du  fleuve  jusqu^à  la  mer. 
Géographiquement  parlant,  le  Médoc  conmience  à  la 
commune  deBlanquefort,  à  lô  kilomètres  de  Bordeaux. 
Mais,  pour  l'œnologue,  le  berceau  du  vrai  Médoc  est 
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plus  loin.  Il  faut  franchir  Ludon,  dont  les  meilleurs  vins 
s'exportent  surtout  en  Hollande  et  arriver  de  prime  saut 
à  Cantemerle,  dans  la  commune  de  Macau  :  là  s'an- 
nonce le  véritable  Médoc;  ce  n'est  qu  a  partir  de  ce  jKiiut 
que  la  séve  nukiocaine  se  fait  réellement  jour.  Chemin 
faisant,  elle  ennoblit  les  vins  de  Labarde  et  de  (^ntenac  ; 
elle  illustre,  à  son  apogée,  ceux  de  Margaux,  au  cœur  du 
Médoc;  elle  jette  un  vif  éclat  sur  les  jj^raiids  crus  de 
Saint-Julien  et  de  Pauillac.  et  vient  s'éteindre,  non  loin 
de  Saint-Estèphe,  àSaint-Seurin-de-Cadourne,  dernière 
limite  du  haut  Médoc  :  an  delà  s'étend  le  bas  Médoc, 
région  tout  à  fait  difT«''renle,  où  le  fruit  de  la  vigne  n'a 
plus  aucune  distinclioii.  C'est  donc  dans  le  haut  Médoc, 
sur  une  longueur  d'environ  /i5  kilomètres  et  sur  une  lar- 
geur vai  iable  de  8  à  "20  kilomètres,  que  se  trouvent  les 
grands  cius  de  la  Gironde  et  peut-être  de  la  France 
entière.  La  contrée  se  présente  sous  l'aspect  d'une  vaste 
plaine  coup<'e,  |)rès  de  la  Cironde,  par  des  coteaux  n'of-* 
frant  d'autre  ressource  à  la  végétation  qu'un  dépôt  cail- 
louteux, conq)os(''  en  partie  de  quartz  roulés  recouvrant 
un  sous-sol  (luelipiofois  argileux,  niais  le  plus  souvent 
formé  de  sable  pur  ou  de  siible  agglutiné  par  l'oxyde  de 
fer,  espèce  de  poudingue  taiitiM  friable,  tant(M  très  dur, 
et  coiuui  sous  le  nom  local  iïalios.  Cette  diversité  dans 
la  nature  du  sol  en  amène  nécessairement  une  très  grande 
dans  les  produits.  A  cAt«'  de  crus  fort  distingués,  il  n'est 
pas  rare  d'en  rencontrer  d'un  ordre  tout  à  fait  secon- 
daire, ([uoique  placés,  en  a[)parence,  dans  les  mûmes 
conditions,  et  vice  versâ.  Ces  anonuxlies  se  remarquent 


dans  tous  les  viga(d>t68;  elles  soDt  aussi  fréquentes  dans 
le  Médoc  qu'atlleura  ;  ellet  ne  dépeDdent  ni  des  oépigea 

ni  du  mode  de  culture,  puisque  ct'pages  et  cultures  sont 
ideûtiques  dans  cette  contrée  :  leur  véritable  cause  est 
encore  inconnue. 

La  culture  de  la  vigne  tiuiis  le  Médoc  a  ses  exigences  et 
ses  particularités  qui  la  rapprochent  ou  réloiguent  (dus 
ou  moins  des  méthodes  usitées  dans  le  reste  de  la  France  ; 
mais  sii  cunduite  à  la  latte  ou  en  espalier  près  de  terre, 
à  rangs  serrés  et  équidistants^  qui  caractérise  le  haut 
Médoc,  diffère  totalement  de  ce  qu*on  voit  ailleurs  :  elle 

constitue  un  ail  spt'iiiil  ii  cette  région. 

Les  cépages  les  plus  répandus  dans  le  Médoc  sont  : 
le  Cabmvetr'Samwffiwn ,  le  frû$^  CaberM  ou  CukeniÊi 
griSf  le  MerloL  le  Malbec  et  le  Verdot. 

Le  Caheruet-Sauvignon,  appelé  aussi  petite  Fidure 
EUX  environs  de  Bordeaux,  forme  le  fond  des  vignobles 
du  Médoc;  il  est  ainsi  caractérist'  :  Sarments  à  nœuds 
rapprochés.  FeuiUes  petites,  de  consistauce  assez  épaisse, 
plus  longues  que  laiges,  très  découpées,  à  cinq  lobes 
à  sinus  profonds,  denture  forte;  face  supérieure  d'un 
vert  gai,  rugueuse;  face  inférieure  duveteuse.  Fleur 
résistant  bien  à  la  coulure.  Grappe  au-dessous  de  la 
moyenne  grosseur,  pyramidale,  allongée,  généralement 
fuunie  de  deux  petites  ailes  peu  détachées,  garnie  de 
grains  serrés,  ég^ux,  de  petit  volume,  bleu  noirâtre, 
très  bruinés;  pédoncule  court;  raisin  très  juteux,  d'une 
saveur  acerbe  mais  vioeuse,  peau  fine.  Maturité  précoce. 
Le  Cabemel-Sauvignon  est  le  meiUeur  des  cépages  de 
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la  Gironde  et  le  plus  estimé  dans  les  grands  crus  de 
Pauillac,  de  Saint-Julien  et  de  Ihrgaox  :  il  entre  pour  les 

cinq  huitièmes  dans  les  planlations  de  I^ffitte,  Mouton, 
Latour,  LéoviUe,  Margaux,  Rauzan,  etc.  Le  Cabemet* 
Sauvignon  se  platt,  par  excellence,  dans  les  graves 
fortes  mélangées  de  sable  et  d'argile.  Régulier  dans  sa 
production,  ordinairement  plus  modérée  qu'abondante, 
comme  celle  de  tous  les  cépages  d'élite,  il  a  Tawitage 
d'amener  ses  raisins  à  une  égale  maturité,  sans  présen- 
ter, sur  la  même  grappe,  dos  grains  noirs,  rouges  et 
verts  ;  il  fournit  un  vin  d'une  belle  couleur,  plein  de 
délicatesse  et  d'un  bouquet  très  exalté.  A  la  vérité,  il  est 
un  peu  dur  dans  les  premiers  temps,  et  pour  qu'il 
acquière  toute  sa  perfection,  il  faut  qu'il  passe  d'abord 
qualie  aimées  en  barriques,  puis  deux  autres  aiiik'es 
encore  en  bouteilles;  mais  dans  ces  conditions,  s'il  pro- 
vient d'une  bonne  année,  il  est  d'excellente  garde,  il 
gagne  (M1  bouquet  et  en  délicatesse  jusqu'à  quinze  ans  et 
conserve  ses  qualités  jusqu'à  vingt  :  au  delà  il  perd  de 
son  moelleux  et  devient  plus  sec.  Le  Cabemet-SauvigiK» 
est  aux  grands  vins  du  Médoc  ce  qu'est  le  Pinot  ou  Noi- 
rien  aux  grands  vins  de  la  C6te-d'0r,  un  cépage  tout  à 
fait  hors  ligne  pour  la  qualité. 

Le  franc  Cabemet,  ou  Cabernet  gris,  doit  être  consi- 
déré comme  une  variété  de  Tespèce  précédente.  11  se  di»* 
tingue  à  ses  sarments  à  noeuds  moyennement  écartés. 
Ses  feuilles  sont  plus  larges  que  longues,  à  cinq  lobes, 
d'un  vert  foncé  à  la  face  supérieure,  légèrement  coton- 
neuses en  dessous.  Sa  fleur  résiste  bien  à  la  oouloië. 


.ci  by  Go( 


A  l'époque  de  la  floraison,  ses  pétales,  au  lieu  de  tomber, 
s'ouvrait  par  leur  sominet  et  formeut  une  sorte  de  capo* 

cho»  au-dessus  de  1  ovaire.  Sa  grappe  est  moyeiiDe, 
pyramidale,  allougée,  muoie  de  deux  ailes  détachées^ 
ses  grains  sont  petits,  peu  serrés,  ronds,  bleu  noh- 
râtre,  très  bruinés;  le  raisin  est  juteux  et  recouvert 
d  uue  peau  fiue,  il  mûrit  de  bouue  heure.  Le  frauc 
Cabemet  réussit  mieux  dans  les  graves  douces  que  dans 

les  j^raves  fortes;  s.i  jiKniuction  est  satistaisaiitc ;  sun  vin 
a  presque  les  mômes  qualités  que  celui  du  Cabemet- 
Sauvignon,  il  se  comporte  de  même. 

LeMerlot  se  reconnaît  à  ses  sarments  à  nœuds  rap- 
prochés. Ses  feuilles  sont  épaisses,  plus  larges  que 
longues,  à  cinq  lobes;  leur  face  inférieure  est  coton* 
neuse.  l^a  tleur  résiste  à  la  conUire.  Sa  grappe,  au-dessus 
de  la  moyenne,  forme  une  pyramide  allongée,  ailée; 
ses  grains  sont  Iftches,  ronds,  ^ux,  noir  bleuâtre,  très 
brunit  s,  enveloppés  d'une  peau  épaisse.  Ils  mûrissent 
de  bonne  heure. 

Le  Merlot  craint  la  sécheresse  et  se  platt  dans  les 
graves  fratches,  il  réussit  mieux  en  coteaux  qu'en  plaines; 
sa  maturité  devance  de  quelques  jours  celle  des  Caber- 
nets,  mais  son  raisin,  une  fois  mûr,  est  très  sujet  à  la 
pourriture.  Le  vin  du  Merlot,  plus  léger  et  plus  précoce 
que  celui  du  Caberuet,  est  loin  d'avoir  le  bouquet  et  la 
séve  de  ce  dernier  ;  en  revanche,  il  a  plus  de  moelleux, 
mais  il  pèche  par  le  défaut  de  corps  et  de  durée. 

Le  Mali  >ec,  coonu  aussi  dans  la  Gironde  sous  les  noms 
de  iVotr  de  Preim,  Gourékniœ^  Es^angey^  Côt  rougt 
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Pied'-de^Perdriao^  se  recoiumaude  surtout  par  sa  pro- 
ducKoD  abondaDte.  U  prospère  dans  les  terrainB  cou- 

sisUints,  sans  redouter  toutefois  les  graves  (jui  ne  sont 
pas  trop  maigres.  Le  Maiim  donna  uu  rauàu  précme, 
tfiès  doux,  très  savoureux,  mais  qui,  outfe  sa  diapuaitioD 
à  tourner  à  la  pourriture  quand  il  est  arrivé  à  son  point 
de  maturité,  produit  un  vin  lé>^cr  auquel  ou  reproche  de 
manquer  de  qualités,  dans  les  terrains  gras  aurtout^ 
c'est  ce  qui  explique  pourquoi  ce  cépage  n'est  admis 
qu  avec  restriction  dans  les  grauds  crus  du  Médoo  ;  U  ou 
occupe  les  bas-fonds,  el  n'entre  jamais  que  dans  leè 

seconds  vins. 

Le  Verdot»  dans  les  vignobles  du  Médoc,  tigure  uni- 
quement comme  plant  auxiliaire;  dans  les  palus,  au 

contraire,  c'est  un  Lopagc  dt'  premier  ordre  :  lesvnis 
de  Queyries  et  de  Montferrand  lui  doivent  leur  réputa^ 
tien.  Ses  caradèies  sont  :  Sarments  à  nceuds  rappro» 
chés.  Feuilles  plus  tondues  que  larges,  assez  fines,  à  trois 
ou  cinq  lobes  dont  le  médiau  s'allonge  en  pointe  ;  taoe 
SQpérieure  mamelonnée,  d'un  beau  fert  ;  face  inférieure 
cotonneuse.  Fleur  peu  sujette  ii  couler.  Grappe  au- 
dessous  de  la  moyenne,  allongée,  pourvue  de  deux  ailes 
régulières  très  détachées.  Grains  petits,  lâches,  inégaux, 
ronds,  noir  rougeàtre,  très  bruinés,  uièlés  de  petits 
grains,  d'une  saveur  acidulée;  peau  fiue.  Maturité  tar- 
dive. Le  Verdot  prospère  d^autant  mieux,  que  le  terrain 
est  plus  frais;  pour  (pi'il  nnississe  dans  les  irraves,  il 
faut  (pie  celles-ci  soient  fertiles  et  que  leur  sous-sol 
mêlé  d'argile  lui  assure  de  la  fraîcheur.  C'est  le  pins 
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tardif  de  tous  les  nîsins  noirs  du  Médoc  :  aussi  lui 

TéSen'C-t-on  gôiu  raletiient  fie  iM  iiue^  e.\jH*>ition§';  A\\ 

Mste»  tfd  retard  dans  la  maturité  est  racheté  par  depré- 
me&t  âfatitages.  Le  vin  du  Verdot  a  beaucoup  de  séve^ 

de  pitiiUude  et  île  viiiosilé,  il  s'allie  avec  avanU^e  fc 

oriof  du  Cabemet  ;  c'est  pourquoi  ou  rencontre  le  Ver- 
dot  dàns  les  meilleurs  crus  du  Médoc,  à  Pauillac,  Satni- 

Julien,  Marsan \  :  il  douuc  (ic  la  durée  aux  vuib  avec 
lesquels  on  le  mélange. 

Indépendamment  de  ces  divers  ci  pa<,'es  q|ii  forment 
la  base  des  vignobles  du  MjmIol,  ou  trouve  encore  quel- 
ques autres  variétés  dont  la  iertiUté  compose  le  principal 
mérite,  mais  elles  sont  sévèrement  proscrites  de  tous 
les  grands  crus^  il  faut  en  excepter  luulcluis  deux 
cépages,  le  Crvchinet  et  la  Carmenère.  Le  premier  est 
remarquable  par  la  suavité  du  bouquet  qu'il  commu- 
nique au  vin  :  on  le  propage  depuis  (luelcjues  amures  à 
Ghftteau-Lafiitte.  Le  second,  cultivé  à  Margaux  et  à  Can- 
téfiac,  vient  mieux  dans  les  sables  vifs  que  dans  les 
graves,  tuiles;  son  raisin  ne  ciaiul  pas  la  sécheresse,  il 
est  très  doux  et  très  savoureux.  La  Carmenère  est  très 
V>nû:ue  à  se  mettre  k  fnîit:  sa  production  est  îrréfi^ 
liere,  mais  quand  elle  donne,  le  rendenuMii  est  ti'ès 
satisfiiisant  :  son  vin  a  plus  de  corps  et  de  couleur  que 
celui  du  Cabeniet-Sauvi«j^non.  f Crurbinet  et  laCarme^ 
mVe,  associés  en  meiiinge,  constituent  un  excellent  vin. 

Les  procédés  de  culture  sont  uniformes  dans  tout  le 
haut  Médoc. 

Uueile  que  soit  la  nature  du  terrain  ^  qu  il  ait  été  ou 
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non  affecté  déjà  à  la  culture  de  k  vigne,  il  est  (F  usage, 
en  Médoc,  de  ne  jamais  planter  de  ?ignes  qu'après  avoir 

renversé  ou  défoncé  le  sol  et  l'avoir  nivelé  avec  soin.  Le 
Uiveliemcut  n'est  pas  une  siuipie  satisfaction  accordée 
au  coup  d'œii,  il  a  pour  but  essentiel  d'assurer  un  libre 
écoulement  aux  eaux  et  de  les  empêcher  de  séjourner 
dans  le  viguuiile.  i^our  atteindre  ce  résultat,  si  le  lerraio 
est  horizontal,  on  le  dispoie  en  aOeaum;  autanique  Jure 
se  peut,  on  exhausse  le  centre  des  pièces  au  moyeu  de 
transports  de  terre,  de  uianièrc  que  la  surface  nivelée 
présente  une  pente  légère  de  chaque  oftté  et  que  les  eaux 
pluviales  trouvent  un  écoulement  facile  aux  extnéDiités 
de  la  pièce.  L'assainissement  du  soi  réclame- t-ii  des 
moyens  plus  énergiques,  on  a  recours  à  des  fossés  de 
ceinture  ;  ceux-ci  sont  creus^V^  plus  ou  moins  ])rofondé- 
ment  au'-dessous  du  soi  deiuucé,  selon  que  le  leri^ain 
a  plus  ou  moins  besoiu  d'être  égoutté;  Teau  ne  doit 
jamais  y  restei'  stagiumle,  sous  peine  de  réagir  stu*  le 
vignoble.  Quand  ce  remède  ne  suifit  pas,  ou  a  euiiii 
pour  ressource  le  drainage,  opération  délicate  et  coû- 
teuse, mais  infaillible,  ([ui,  tout  en  complétant  1  aclion 
des  fossés,  la  rend  plus  prompte  et  plus  efficace,  déchaige 
le  sous-^1  do  son  humidité  surabondante  et  exerce  la 
plus  graïulc  iiiiluence  sur  la  niatui  ile  du  raisin,  la  boule 
de  S43S  produits,  et  prolonge  Texistence  de  la  vigne, 
dont  les  eaux  souterraines  sont  le  plus  redoutable  fléau. 

Le  renversement,  pratique  partout  dans  les  graves  du 
Médoc,  n'est  autre  qu'un  défoncemeut  auquel  on  pix>- 
cède  par  tranchées  régulières  et  successives  ;  il  s'opère 
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de  h  manière  suivante.  Un  cordeau  est  tendu  dans 

toute  la  longueur  de  lîi  pif'^ce  qu'il  s'agit  de  renverser, 
au  poiut  où  doit  se  trouver  le  premier  rang  de  vignes. 
Des  ouvriers,  armés  d'un  pic  fourchu  ou  de  b  pioche, 
commencent  par  creusti  un  lusse  de  1  iiièlre  do  lai'ge 
sur  48  centimètres  de  profondeur.  Si  Talios  existe  non 
loin  de  la  surface,  on  Tattaque  ;  mais,  s'il  glt  à  la  pro- 
fondeur de  1  mètre,  on  le  néglige  :  en  gént'ral.  dans 
le  Médoc,  le  renversement  ne  descend  pas  à  plus  de 
iO  ou  48  centimètres,  mais  l'opération  n'est  réputée 
[)i 11  laite  qu'autant  (|iie  la  terre  a  été  remuée  à  60  cen- 
timètres. La  plupart  du  temps,  lorsqu'on  dèiouce,  on 
transporte  des  terres  grasses  sur  les  terrains  de  graves  et 
on  les  mélange  au  sol  avec  beaucoup  de  soin.  Le  pre- 
mier fossé  ouvert  et  pioché  à  la  profondeur  détermmée, 
on  en  extrait  la  terre  et  on  la  met  à  part,  elle  est  desti* 
née  à  combler  le  dernier  fossé.  Avant  de  passer  à  la 
dernière  tranchée,  on  mari^ue  avec  des  pieux  la  place 
oà  se  trouveront  les  plants  de  vigne  dans  le  premier 
fossé.  Qivdud  celui-ci  est  gaini,  on  enlève  le  cordeau, 
on  le  porte  à  1  mètre  de  la  première  tratichée,  et  Ton 
ouvre  un  second  fossé  absolument  semblable  au  pre- 
mier :  la  terre  de  ce  deuxième  fossé  sert  à  remplir  le 
premier  iossé.  Dès  qu'on  a  indiqué  par  de  nouveaux 
pieux  la  place  que  le  plant  de  vigne  devra  occuper  dans 
la  deuxième  tranchée,  on  porte  le  cordeau  au  troisième . 
rang,  on  y  ouvre  un  troisième  fossé  dont  la  terre  de 
déblai  remplit  le  deuxième  fossé;  et  ainsi  de  suite,  de  . 
rang  en  rang,  juscju^à  ce  que  luute  ki  pièce  ait  été  reu- 
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versée.  Arrivé  à  la  deruière  traocbée»  ou  va  preodie  la 
terre  provenant  du  premier  foné  ouvert  et  l'oo  s'en  lert 

pour  combler  le  dci  nier  foss*'  :  l'opération  e«t  iilurs  tei^ 
minée.  Lorsqu'on  rouverte  uu  terrain  dans  le  Médoc,  m 
est  dansThabitude  de  mettre  au  fond  du  fosaé  la  oouohe 
la  plus  vuisine  de  lu  siii lace,  et  de  l'éserver  1h  terre  du 
fond  pour  garnir  le  foasé^  mais  plusieurs  blâment  cet 
usage,  ils  préfèrent  mélanger  la  couche  supérieure  avec 
le  sous-sol,  de  manière  ii  fumier  une  seule  nuiNSt'  iiouio- 
gène  :  par  cette  pratique  désignée  sous  le  nom  de  rm^ 
«mmenl  à  Util  ouverl,  la  vigne,  dit-on,  se  soutient 
mieux.  Cette  opération  a,  en  outre,  l  avantage  d'être 
(dus  économique  «  elle  revient  à  A  ou  ôOO  francs  I  bec-  - 
tare,  selon  la  nature  du  sol  ;  tandis  que  le  renversement 
ordinaire  coûte  de  6  k  700  francs  :  l'un  et  Taulre  sont 
eflectués  à  la  taobe,  ils  ont  lieu  ordinairemrat  en  hiver 
et  jusqu'à  la  fin  d'avril. 

Le  renversement  achevé ,  on  attend ,  pour  planter, 
qu'une  pluie  ait  rafiermi  le  sol.  Dans  le  Médoc,  on  pkntf 
généralement  la  vigne  depuis  le  moia  d'avril  jusqo'ea 
juin.  L'ancien  usage  de  planter  à  la  bai  i  e  existe  encore 
aujourd'hui;  rien  de  plus  simple.  Ou  fait  des  trons  avee 
une  barre  de  fer  qui  descend  à  centimètres  dans  le 
sol.  C^uaud  le  plant  y  a  été  introduit,  ou  y  coule  un  peu 
de  sable,  on  comble  le  trou,  on  arrose  le  plant  avec 
des  eauit  chargées  de  principes  fertilisants,  et  Ton  serre 
enfin  la  terre  autour  du  cep  avec  un  morceau  de  bois 
en  forme  de  plantoir  :  ce  travail  n'est  bien  £ût  qu'au* 
tant  que  le  plant  est  fortement  scellé  dans  le  sol,  et  qu'il 
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exigerait  ua  cerlain  eilbrt  pour  eu  être  relire,  ûaus 
beaucoup  de  propriétés  on  suit  une  autre  méthode.  A 

chaque  endroit  lîuu'qiK'  (l'un  pieu  duns  les  Insst's,  on 
ouvre  la  terre  avec  la  pioche,  on  fait  un  trou  de  i6  cen- 
timètres de  large  sur  33  centimètres  eoTiron  de  pro- 
fuiiileur,  et  l'on  y  plaee  la  erossette.  (a'  trou  est  rempli 
de  fumier  consommé  ou  de  terreau  qu  ou  tasse  et  qu'on 
diarfa  ensuite  de  terre;  lorsqu'on  ne  fume  pas  eo  ' 
plantant,  on  arrose  aussitôt  rs  avoir  terminé  la  plau- 
tatiou  ;  celle-ci,  faite  de  la  sorte,  manque  rarement. 
Les  plants  qui  ne  prennent  pas  sont  remplacés  pendant 
les  deux  pren!i(^res  années  par  des  boutures;  passé  ce 
temps,  ou  se  sert  de  barOeauœ  ou  plants  enracinés  pour 
regarnir  les  places  vides  :  les  simples  boutures  seraient 
troji  Diiil  II  âgées  pai-  la  vigne  développée,  elles  ne  pren- 
draient pas.  11  en  coûte  90  francs  pour  piauter  i  heo* 
tare  de  cette  manière.  Dès  que  la  plantation  est  aciie« 
vée,  on  redresse  le  plant .  on  le  coupe  à  deux  ou  trois 
yeux  au-dessus  du  sol,  et  on  1  attache  à  son  tuteur  avec 
un  brin  d'osier.  Dans  le  Médoc,  toutes  les  vignes  sont 
plantées  a  égale  distance  et  sans  lacune  dans  cha(|ue 
pièce  fies  pieds  so  trouveut  à  i  mètre  10  ceutimètres 
sur  la  même  ligne ,  chaque  rangée  de  vignes  ou  rég9 
elaiil  séparée  l  une  de  l'autre  par  un  intervalle  de 
1  mètre.  1^  réges  établies  daus  les  meilleures  coudi« 
tiens  ne  doivent  contenir  que  cintpiante  on  soixante 
ceps,  gcneralentent  on  (»n  cuiiipte  juscîu'ù cent^  l'hec- 
tare renferme  neuf  mille  pieds  de  vigue. 
L*année  de  la  plantation,  la  vigne  reçoit  six  façons; 
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mais,  à  partir  de  la  seconde  feuille,  on  ne  lui  en  applique 
plus  que  quatre,  oombro  ordinaire  de$  façons  qu'on 
donne  à  la  vigne  faite.  A  la  deuxième  pousse,  la  vigne 
est  taillée  au  printemps  sur  deux  ou  trois  yeux;  à  trois 
ans,  quand  elle  a  prospéré  dans  un  bon  terrain,  on 
commence  à  rétablir  en  espalier,  on  la  dresse  sur  deux 
bras  pourvus  chacun  de  deux  ou  trois  yeux,  et  on  la 
garnit  en  même  temps  de  lattes.  Dès  sa  première  année, 
la  vigne  est  attachée  à  des  tuteurs  appelés  carassons; 
il  y  en  a  un  à  chaque  pied  et  uu  autre  dans  1  intervalle 
qui  sépare  les  souches  d'une  même  rangée.  Ces  caras- 
sons sont  de  petits  piquets  de  66  centimètres  dr  lon- 
gueur, fabriqués  avec  du  bois  de  châtaignier  ou  de  pin 
maritime  :  les  premiers  proviennent  de  la  Dordogne  et 
sont  les  plus  répandus  dans  le  Médoc  ;  toutefois  ceux  de 
pin  gemmé  ou  non  gemmé  sont  aussi  communément 
adoptés,  et,  grâce  au  procédé  Boucherie,  le  sulfate  de 
cuivre,  avec  lequel  on  les  injecte,  leur  assure  une  dui\^ 
qu'ils  sont  loin  d'avoir  naturellement  et  tend  à  vulga- 
riser leur  emploi.  Les  carassons  de  ch&taignier  coûtent 
de  6  à  7  francs  le  millier:  le  sulfatage  n'ajoute  qiruuo 
dépense  de  i  franc  au  prix  des  pins  non  gemmés  com- 
paré à  la  valeur  des  pins  gemmés  :  les  uns  et  les  autres, 
fichés  en  terre,  ne  s'élèvent  qu'à  40  centimètres  au- 
dessus  du  sol.  I 

Ce  n'est  ordinairement  qu'à  la  troisième  année  qu'on 
place  les  lallcs  pour  former  les  espaliers.  Les  meilleures 
et  les  plus  usitées  sont  celles  faites  avec  de  jeunes  pins 
semés  très  épais  dans  ce  but,  et  qu'on  arrache  quand  ils 
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ont  atteint  le  développement  requis;  on  les  tire  des  ter- 

niiiis  siiblonneux  de  la  (iironde,  et  surtout  du  «lépaiie- 
meut  des  Landes  par  le  port  de  Langoa.  Elles  se  paient 
de  60  à  90  centimes  les  cinquante  lattes,  suivant  leur 
qualité;  leur  longueur,  dans  les  vignobles,  varie  entre 
â  mètres  et  3  mètres  ôO  centimètres. 

Au  fur  et  à  mesure  que  la  vigne  prend  plus  de  force 
et  (qu'elle  se  dispose  u  IVuetifier,  on  aj)plique  une  fumure 
dans  la  proportion  de  i  nielie  cube  par  cinquante  pieds 
de  vigne,  ainsi  qu'il  suit.  On  déchausse  la  souche  en  pra- 
tiquai]! un  trou  de  40  centimètres  de  large  et  de  long 
sur  10  centimètres  de  prutondeur  :  arrivé  aux  racines 
coronales,  on  les  ébarbe  et  Ton  dépose  l'engrais  au  pied 
du  ee{);  on  le  recouvre,  puis  on  répand  une  brouettée 
de  terre  plus  ou  moins  forte  ou  légère,  selon  la  nature 
du  sol  qu*0D  veut  bonifier.  Les  cent  pieds  de  vigne  ainsi 
fumés  et  amendés  coûtent  80  centimes  pour  frais  de 
transport  de  terre,  et  i  franc  pour  Tépandage  du  fu- 
mier, le  déchaussement  et  le  rechaussement  des  ceps  : 
Faction  de  cette  fuumre  se  fait  sentir  pendant  une 
dizaine  d'années. 

La  taille  de  la  vigne,  dans  le  Médoc,  commence  dès  les 
premiers  jours  de  novembre  et  se  c/>ntinue  jusque  dans 
le  mois  de  janvier.  Pendant  les  prenneres  aiuiées,  on 
cherche  principalement  à  fortifier  la  souche,  afin  d'ob* 
tenir  des  jets  vigoureux  ;  on  taille  court,  à  deux  ou  trois 
yeux.  Lorsque  ia  vigne  est  à  sa  troisième  pousse,  qu'elle 
s'est  bien  développée ,  on  rétablit  sur  deux  branches 
destinées  à  devenir  les  deux  bras  principaux  ;  on  laisse, 
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en  outre,  deux  Urett  ou  branches  perpendiculaires  aux 

pieds  les  plus  vigoureux,  et  Ton  srarnit  en  nu'^nie  temps 
la  vigne  de  lattes:  celles-ci,  si^tidenuiit  attachées  aux 
carassons,  forment  un  véritable  espalier  s'alionfeanten 
lii^îu'  iliiiiN'  (l'un  l^out  n  raiiti*'  la  vv\sr.  On  nesaufujt 
apporlur  Uup  «le  suiii  ii  rembraucbciueut  de  la  vifjfiid, 
c'est  le  point  de  départ  de  sa  réussite  ou  de  son  insnoeès 
i'uUïv.  Avant  tftnt.  il  tant  ijur  la  l)ituiï  ati(ni  ait  son  origine 
à  !•>  (TîiliiiHMit's  (in  suL  la  situcfio  étant  (irrliauss^'e,  at 
que  les  bras  soient  dirigés  sur  la  ligne  des  lattes  et  non 
au-dessus,  de  TîtajiirTPà  fnin*  eorps.  pour  ainsi  dire,  avee 
elles,  c^iitiititiiis  necessaitcs  ne  sr  rencoiilreiit  puâ 
toujours.  L'une  des  deux  fait-^lle  défaut  à  la  Tigoe)  il 
faut  tâcher  d'v  obvier,  mais  sans  vouloir  établir  trop  vite 
renibmiK  lirnieut  ;  il  vaut  mieux  d  abcmi  '.HÉiriiLcr 
d'un  seul  bras  plutôt  que  de  compromettre  1  embran- 
chement réifulieren  bifurquant  prématurément  la  pluite 
d  une  manière  vicieuse  :  dans  Ct3  cas,  on  supprime  la 
branche  inférieure,  on  ne  conserve  qu^une  branche  à 
fruit,  ou  petit  roi,  pourvu  d'un  seul  œil,  d'on  sortira^ 
l'année smvanle,  la  branclie  t[in  l'oiniera  lesecunù  bras. 
D'ailleurs  on  ne  doit  pas  perdre  de  vue  que  les  brandies 
de  prolonerenient  lie  constituent  pasdes  bras  j)ropi'ement 
dits  des  leur  sortie,  la  plupart  du  te)iip>  elles  ont  besoin 
de  se  fortifier  avant  de  remplir  cet  ottice.  Veut-on  même, 
dans  leur  état  de  développement  imparfait,  les  étendre 
sur  loule  la  longueur  de  la  lalle  et  les  attaeber  aux  exti'é- 
mités,  il  importe  de  ne  conserver  que  les  deux  ou  trois 
yeux  les  plus  voisins  de  la  souche  et  d'éborgner  tous  les 
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lutTOB  :  la  plante,  ainsi  soulagée  de  la  plus  grande  partie 

de  ses  bourgeons,  n'a  plus  à  craindre  un  (épuisement 
i^àcàcux  no  conifHH  tc  pus  son  jcuiic  à^'o.  Loi-squo 
les  deex  bnnches  latérales  ont  pris  asses  de  force,  on 

dirige  les  bi-as  en  Vwir  la  latte,  an  nivean  de  la  sommité 
du  U  rege  ioimétj  pai'  le  i'eehimx*,»4ih  Éii  :  (  t-s  liras  j)re- 
MlMit  une  ouverture  de  &0  à  d5  degrés.  Ils  ne  doivent 

pm  dépasser  leur  limite:  elTa^fue  fois  qu'ils  lendent  à  en 
soilir  eo  ."^  t  Itn  uiit  au-dessus  liv  la  lallo,  oultîs  y  l  auiene 

en  lea  aliaissant.  Us  prènnent,  de  la  sorte,  une  direction 

de plusflfiplus h(a'izontale î  aussi,  après  les av(»ir  labattus 
plusieurs  fois,  est- ou  oniin  olilitré  de  prtMM'dei-  ii  leur  ro- 
mmvetlenient  :  dans  leur  position  normale,  Fun  des  bras 
doit  si^  trouver  au  niveau  de  la  lalle,  et  l  autre  à  quelques 
eeu tiuie ires  plus  ims. 

En  général ,  ofi  établit  chaque  bras  successivement. 
On  SI»  borne  d'abnrd  à  un  smû  bras  sur  uîie  pailie  des 
viguûK,  puis  on  s  occupe  d<>  Taulre  bras  sur  l'autre  por- 
tkm  du  vignoble,  quand  la  vi^nieur  des  oeps  le  pfTmet. 
Vers  la  cinquiènii  Uiuce  de  la  pliUilntion,  luuUs 
vignes  mi  ordinaiiement  leurs  deux  bras;  on  porte 
alors,  par  degrés,  le  nombre  des  yeux  de  deux  à  quatre, 
mais  siuis  dj'passer  ce  uonibiv  avant  le  municnl  où 
l'on  tatUe  la  vigne  à  i'asie. 

On  donne  le  nom  i^oêie,  ou  branche  à  vin.  à  la  bran- 
ehe  venue  sur  Ton  d(>s  bras  fie  la  vii^ne.  essentielifiuent 
dfliÉHiée  à  porter  iruit  et  assex  bien  disposée  pour  être 
otmrbée  en  demi*oerele  sur  la  latte  où  elle  est  attachée 
par  doux  liena  d  uaier  places  i  un  a  son  origuio  ot  l'autre 
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à  sou  eitréniité  :  sou  choix  est  1res  importauL  Auiaui 
que  possible,  on  prend  la  branche  la  plus  rapprochée 

de  la  souche  qui  a  porté  le  plus  de  raisins ,  et ,  de  pré- 
féreuce,  labranche  dedeiiiious  plutôt  (|ue  celle  de  d^us, 
car  celle-ci,  par  sa  tendance  à  s'élever,  se  plîerail 

moins  aisément  à  la  direetion  qu'on  voudrait  lui  diunier 
et  décrirait  un  arc  trop  ouvert  au-dessus  de  la  latte. 
Le  choix  de  Taste  fait  d'après  ees  principes,  on  lui  laisse 
de  six  à  huit  yeux,  et  on  la  plie  encore  sur  hi  latte. 
Chaque  pied  de  vigne  bien  constitué  et  pourvu  de  ses 
deux  bras  porte  ordinairement,  vers  la  huitièmeannée, 
deux  astes  courbées  et  plus  ou  moins  chargées  de  bour- 
geons, selon  leur  vigueur  :  quand  ou  a  affaire  à  un  cé- 
page faible  ou  délicat,  on  les  éhorgneà  rextrétnité; 
leur  louji^ueur  dépasse  rarement  ftO  centimètres.  L'aste 
ne  dure  jamais  qu'une  année,  on  la  renouvelle  en  con- 
servant à  la  taille ,  sur  Faste  même,  Tœil  le  plus  infé- 
rieur, ou  bien  on  la  renq)lace  par  un  tiret  bien  placé. 
Les  tirets  sont  des  brauches  droites  naissaut  sur  le  vieux 
bois,  ne  se  pliant  pas  sur  la  latte,  et  ayant  pour  mission 
de  prendre  un  jour  la  place  des  astes  dont  ils  subisstMit 
la  taille  et  la  direction  quand  celles-ci  sont  e[)uiséesou 
trop  élevées;  les  tirets  servent  encore  à  rabaisser  la 
vip:ne.  Ils  ne  se  rencontrent  jamais  (pfà  la  naissance  ou 
au  centre  des  bras;  on  ue  leur  laisse  qu  un  ou  deux 
yeux  tant  qu'ils  ne  sont  pas  convertis  en  astes.  Les 
tirets  venus  sur  bois  nouveau  ont  pour  destination  prin- 
cipale de  porter  du  fruit,  ils  eu  donnent  dès  la  seconde 
année.  On  taille  les  tirets  assex  long  pour  pouvoir  être 
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aUnchés  à  la  laite,  et  Ton  a  aoiu  d'éborguer  les  yeux 
supérieurs,  qui,  saos  cette  précaution,  aéraient  une 

surchai^e  pour  lu  vigne. 

Indépendaoïment  de  Taste  et  du  tiret,  les  vigues  du 
Mfakloc  portent  encore  des  eâts  ou  tronçons  de  branches 
conservâmes  t.iiit<  it  |imui  avuii-  du  fruit,  e  est  le  cas  le  plus 
rare,  tantôt  pour  procurer  du  bois  de  remplaceaieut,  ce 
cas  est  très  fréquent.  Les  cMs  destinés  à  donner  du  fruit 
sont  pris  sur  des  branches  munies  toujours  de  plus  de 
deux  yeux,  ils  provieunent  du  bois  nouveau  de  1  auuée 
précédente;  on  ne  taille  ainsi  que  quand  on  n*a  pas  de 
twnnes  branches  à  vin  ou  qu'on  n'en  a  que  de  trop 
courtes.  Les  c6ts  destinés  à  fournir  du  bois  de  rempla- 
cement sont  ménagés  sur  des  branches  venues  sur  vieux 
buis,  sur  le  tronc  ou  les  bras;  ils  ne  portent  jamais 
qu  un  œil  poussant.  I^es  bourgeons  placés  dans  le  bas 
de  la  souche  sont  les  meilleurs  :  à  leur  défaut,  ceux  qui 
se  sont  développe  s  près  de  la  bifurcation  de  la  souche 
méritent  la  préférence;  puis  ceux  qui,  venus  sur  les 
bras,  au  point  même  de  Tembranchement  ou  un  peu 
au-dessus  de  la  ligne  et  dans  la  direction  des  lattes,  per- 
metteut  de  renouveler  soit  Tun  des  bras,  soit  tous  les 
deux  à  la  fois,  sans  que  la  nouvelle  bifurcation  se  trouve 
sensiblement  plus  élevée  (pie  Tancienne. 

Ce  mode  de  taille  est  généralement  pratiqué  dans  le 
Médoc.  Divers  essais  ont  été  tentés  pour  introduire  la 
taille  à  court  bois,  mais  elle  tendait  à  ruiner  la  souche 
et  ne  donnait  que  de  petits  raisins;  ou  y  a  complète- 
ment renoncé.  La  taille  à  Taste  règne  seule  aujourd'hui 
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dan»  leMédoc  :  elle  s'applique  à  tous  les  cépages  de  cette 
eontrée,  mais  avec  certaines  restrictions  que  réclame 

leur  consULulioii  particulière;  tous,  en  effet,  ne  peuvent 
supporter  la  même  charge. 

Le  Cal)erDet  gris  ou  franc  Cabemet,  en  raiaon  de  sa 
vigueur,  ne  ciaint  nulleiuenl  de  portei  iiuit  bourgeons 
dans  un  sol  qui  lui  convient  :  si  on  ne  le  charge  pas  assez, 
il  s'emporte  en  bois  et  coule  à  la  floraison  ;  il  fant  le 
tailler  court.  Il  n'en  est  pas  de  niùme  du  (.abernot- 
Sauvignon,  moins  robuste;  six  ou  sept  yeux  lui  suffisent. 
Ce  cipacre,  du  reste,  est  celui  qui  met  le  plusà  Tépreuve 
rhabileté  du  vigneron  :  il  demande  à  être  conduit  avec 
circonspection,  sous  peine  de  s'épuiser  très  vite  si  l'on 
abuse  de  ses  forces,  et  de  ne  donner  qu'on  rendement 
insuilisant  .si  ïon  ne  le  charge  pas  assez  ;  tiéaniHoiiis.  des 
deux  inconvénientsledemier  est  le  moins  regrettable,  sa 
production  étant  assez  régulière.  LeCabemet-Sanvignon 
ainsi  que  le  Caberoet  gris  émettent  iissez  t'acilenieut  des 
branches  de  renouvellement  sur  leur  vieux  bois  jusqu'à 
dix  ou  douse  ans;  on  peut  donc  attendre  jusqu'à  cet 
âge  pour  les  rabattre.  Mais,  s'ils  se  trouvent  dans  un 
terrain  médiocre  ou  affaibli,  on  ne  renouvellera  chaque 
bras  que  successivement  au  lien  de  les  remplacer  tous 
les  deux  à  la  fois;  et  même,  dans  ce  cas,  il  est  bon  de  se 
contenter  d'un  tiret  ou  d'un  côt  d'un  seul  côté,  afin  de 
ménager  la  souche  pour  laquelle  les  astes  à  vin  sont  déjà 
une  assez  lourde  cbari^r'.  l^  tiiiile  à  tiret  et  à  cùi  convient 
an  Malbec  et  an  Merlot  2  on  a  contume,  pour  le  premier 
de  ces  cépages,  éb  laisser  un  tiret  sur  la  brandie  de 
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raauôe  pi-écedeote,  au*-dessous  de  ïià&iô  à  vin  ;  il  D'en 
fésulte  qu'une  plus  grande  abondance  de  produite,  sans 
nul  inconvénient.  Le  Verdol  se  taille  également  ii  tiret, 
au-dessus  de  la  latte;  son  tronc  bifurqué  ne  présente 
pas  deux  bngs  bras  comme  les  autres  variétés,  les  tireto 
qu'il  porte  sont  renouvelés  souvent  à  leur  base.  Ici, 
comme  partout,  l'art  du  vigneron  consiste  à  appliquer 
à  chaque  cépage  le  mode  de  taille  qui  lui  convient  le 
mieux  :  Texpérience,  sous  (mî  rapport,  peut  lui  venir  en 
aide;  mai5  lus  règles  qui  président  à  la  taille  uu  lui  sont 
pas  d'un  secours  moins  précieux.  Elles  se  résument  dans 
les  principes  suivants  :  1**  Etablir  la  vigne  sur  une  base 
vigoui'euso,  et,  pour  cela,  ue  rien  uégliger  de  ce  qui 
peut  asseoir  solidement  sa  obarpente.  La  constituer 
sur  deux  bras  dont  la  bifurcation,  à  son  origine,  ne 
devra  pas  s'élever  à  plus  de  15  centimètres  au-dessus  du 
sol,  la  vigne  étant  déchaussée,  d"  Tenir  les  bras  de  la 
vigne  aussi  bas  que  fmssible,  sans  leur  permettre  de 
dépasser  la  liauteur  de  la  latte  :  à  cet  eil'et,  la  rabattre 
souvent.  Raccourcir  la  vigne,  c'est  la  régénérer,  disent 
les  vignerons.  4°  Armer  chmpio  bras  d'une  aste  à  vin 
munie  d'un  nombre  sutlîsaut  de  bourgeons,  et  pourvoir 
à  leur  remplacement  en  se  ménageant  des  côte  et.  des 
tirets  bien  placés. 

La  taille  des  vignes  achevée,  si  le  temps  le  permet , 
on  s'occupe  de  placer  les  cavassons  et  les  lattes»  puis  on 
lie  la  vigne.  La  première  de  ces  œuvres  s'appelle  gar* 
nmag$;  on  y  procède  de  la  manière  suivante  :  Les  ca- 
rassons  sont  inti  sur  pointé  ^  c'est-àndire  qu'on  les  âohe 
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cl  abord  légèrement  en  terre  au  pied  de  chantai  cep  avec 
la  main;  toutes  les  ranfçées  ainsi  carassouuées,  ou 
revient  sur  ses  pas,  el,  à  Faide  d'un  maillet,  on  achève 
d'enfoncer  les  carassoiis  à  IS  ou  20  centimètres  de  pro- 
fondeur. Ou  compte  ordinairement  deux  carassons  par 
disque  cep  :  Fun  d'eux  est  placé  au  pied  de  la  vigoe^ 
et  l'autre  au  milieu  de  rinlenalle  qui  scyniv  t  iiai^ue 
pied  de  vigne  dans  la  rége.  Quand  les  carassons  sont 
tous  posés,  on  place  les  lattes  et  on  les  aitacbe  au  bout 
des  carassons  avec  de  l'osier  ou  vime  fendu  :  c'est 
ce  qui  constitue  le  levage.  L'espalier  est  alors  dressé. 
Dans  un  garnissage  bien  fait,  les  carassons  doivent  se 
trouver  aussi  bien  alijfnès  que  possible  d»i  même  côté, 
en  sorte  qu'on  aperçoive  tous  les  ceps  d'un  côté  et  tous 
les  carassons  de  Tautre;  ceux-ci  présentant  une  légère 
inclinaisdii  a  gauche,  du  C(Mé  oj>p(3Si^  aux  ceps,  disposi- 
tion la  plus  favorable  pour  pouvoir  placer  la  latb'  entre 
le  carasson  et  les  foras  de  la  vigne  M  perfection  de  Tali- 
gnemenl  a  pour  effet  principal  de  préserver  la  vigne  des 
accidents  que  le  passage  de  rarairc  ue  manquerait  pas 
de  lui  occasiouner  si  les  carassons  étaient  mal  placés. 

Dans  le  Médoc,  on  n'enlève  pus,  rh  iqui»  année,  les 
tuteurs  et  autres  bois  destinés  à  soutcuir  la  vigne^  aiusi 
que  cela  a  lieu  en  Champagne  et  en  Bourgogne;  quand 
les  caiass(ii).s  et  les  lattes  ont  été  mis  en  place,  ou 
n'y  touche  plus,  si  ce  n'est  pour  l'empiacer  ce  qui  est 
trop  usé. 

Au  levage  succède  l'opération  du  pliage.  On  désigne 
SOUS  ce  nom  l'action  de  com^ber  les  asles  ou  branches 
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i  vin  en  les  attachant  aux  carassons.  Le  levage  et  le 
pliage,  tout  simples  qu'ils  sont,  exigent  quelques  pré- 
cautions. Ainsi  celui  qui  en  est  chargé  ue  doit  pas 
perdre  de  vue  que  les  bras  tendent,  diaque  année,  à 
s'écarter  davantage  de  la  ligne  horizontale,  et  qu*lt  faut 
nécessairement  peser  sur  mi\  qui  ^nt  très  développés 
pour  les  abaisser  au  niveau  de  la  latte  et  les  y  ûxer  soli- 
dement en  pratiquant  la  li|<ature  à  la  naissance  de  Taste 
à  vin.  S'il  existe  dos  tirets  destinés  à  renipiacer  un 
membre  principal,  ils  doivent  nécessairement  être  pen* 
chës  dans  le  sens  où  incline  le  membre  qu'ils  sont  des- 
tinés à  reuipldcer;  si  deux  branches  ont  de  la  tendance 
à  se  croiser,  il  faut  s'opposer  à  la  confusion,  etc.  Une 
certaine  attention  doit  donc  présider  au  liage  et  au 
levage,  opérations  qui  ne  sont  pas  aussi  machinales 
qu'elles  le  paraissent  au  premier  coup  d'œih  Elles  sont 
exclusivement  confiées  aux  femmes,  ({ui  s'en  acquittent 
en  deux  fois;  on  les  paie  a  raison  de  7  francs  à  7  fr.  50 
par  hectare  pour  ce  travail.  11  est  d'expérience  qu'un 
temps  humide  favorise  le  pliage  en  donnant  plus  de  sou- 
plesse et  de  ilexibilité  au  bois;  un  froid  sec  ou  un  soleil 
ardent,  au  contraire,  rendent  le  bois  cassant  ;  le  vent 
du  nord  produit  le  même  effet. 

Ordinairement,  eu  Médoc,  avant  de  lever  et  de  plier, 
on  s'occupe  du  provigui^^.  L'usage  le  plus  répandu  est 
de  provigner  en  février,  aussitôt  après  la  taille  de  la 
vigne  ;  on  regarde  tout  le  mois  de  février  et  le  temps 
qui  s'écoule  depuis  le  mois  de  mars  jusqu'à  la  fin  d'avril 
comme  la  meilleure  épo(|ue  pour  cette  opération  :  elle 
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oocaaîonne  uue  dépense  de  2  fr.  50  à  â  fraoes  par  cent 
provins.  Un  des  poiuts  enentids  pour  sa  réussite,  c'est 
que  le  terrain  se  trouve  dans  de  bonnes  conditions  d'as- 
sainissement :  tout  provin  fait  dans  un  sol  humide  est 
très  oompromis«  La  manière  dont  on  procède  au  pro- 
vignage  dans  le  Médoc  n'oflre  rien  de  particulier.  On 
creuse  un  fossé  de  liO  oentimètres  de  profondeur,  on  y 
met  du  fumier,  puis  on  y  couche  la  branche  du  bas  de 
la  souche  la  mieux  appropriée  à  cette  fin.  Le  pied  qui  a 
fourni  la  brancha  à  proviguer  est  déchaussé  jusqu  aux 
premièrss  racines,  on  rentoure  d'une  bonne  joiotée  de 
fumier  et  on  le  couvre  ensuite  déterre.  L'année  qui  suit 
le  provignage,  ou  commeuce  le  sevrage  :  ou  fait  sur  ie 
pied  mère,  au  point  même  d'où  part  la  branche  cou- 
chée en  terre,  uue  entaille  qui  entame  le  vieux  pied 
jusqu'à  la  moelle.  L'année  suivante,  un  sèvre  entièrement 
le  provin  en  le  séparant  tout  à  fait  du  pied  mère;  on 
déchausse  le  pied  se\Té,  on  le  débarrasse  de  tout  le  vieux 
bois  extérieui'  qui  le  rc^tachait  à  la  vieille  souche,  et  ou 
lui  donne  une  abondante  fumure.  Cette  pratique  esl 
générale;  il  eu  est  beaucoup,  cependant,  qui  préfèrent 
à  ce  mode  les  provins  m  saiOe^ric.  Ceux'oi  diffèrent 
des  autres  en  ce  que,  au  lieu  de  conserver  la  souche 
mère  et  de  ne  lui  emprunter  qu'une  branche  poui  être 
couchée  dans  le  fossé,  on  la  déchausse  jusqu'aux  racines 
et  on  la  renverse  complètement  au  fond  de  la  fosse  ;  là 
les  sarments  qu  ou  a  choisis  sont  pliés  ou  cruiM^s  sur 
eux-mêmes  et  on  tes  dirige  vers  les  poiuts  d'où  Ton  veut 
qu'ils  surgissent  hors  de  terre  :  la  pluptrt  du  Umfêf  on 
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les  fait  lorlir  eoire  deux  oaraaons.  Cet  uaife  «tt  très 
répandu  en  Médoc,  mais  d'habiles  praticiens  le  désap- 
prouveot  ;  ils  trouvent  qu  ea  détruisant  ainsi  la  souche 
4|tt'on'  pouvait  ooDsemr  eDoore  plus  oa  moior  lon^ 

temps,  on  se  prive  de  produits  (rexcellente  qualité,  et 
que  Ton  sacrïfie,  de  cette  manière  »  le  certain  pour 
rinoertaÎD. 

Le  retour  du  printemps  est  ordinairement  h'  signal 
du  labourage.  Les  vignes  faites  reçoivent  quatre labourSi 
et,  de  plus,  deui  petites  façons  à  la  maÎD  pour  rme^risr 
les  cav  ai  lions,  e'est-à-dire  pour  abattre  la  bande  déterre 
qui  se  trouve  entre  les  pieds  de  vigne  dans  la  rége.  A 
Texeeption  des  petits  propriétaires,  qui  se  servent  de  la 
pioche  pour  cultiver  leurs  vignes,  tous  les  autres  em- 
ploieut  la  charrue.  On  en  distingue  deux  sortes  :  ïmrëkt 
eotol  et  la  courte.  La  première ,  devant  serrer  de  très 
près  les  souches,  est  munie  d'un  âge  contourné  de  gau- 
che à  droite,  en  S  à  sa  partie  postérieure,  de  manière 
à  pouvoir  les  raser  sans  leur  nuire;  on  remploie  pour 
déchausser  la  vigne.  La  seconde  est  destinée  à  reporter 
la  terre  au  pied  des  souches,  à  les  rechausser  :  sa  eour* 
hure,  analogue  à  celle  du  cabat,  est  dirigée  en  sens  in- 
verse, c'est-à-dire  de  droite  à  gauche,  en  forme  d*s  ren- 
versée; son  soc  est  plus  large  que  celui  du  eabat,  son 
versoir  est  également  plus  long  et  plus  large  ;  elle  est 
aussi  armée  d'un  coutre  plus  grand  et  plus  fort. 

Le  premier  labour  se  donne  dans  les  premiers  jours 
de  mars  :  c'est  ce  qu'on  appelle  ouvrir  la  mgne.  Le 
laboureur  tait  passer  le  cabat  de  chaque  côté  de  la  rége 
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OÙ  sont  plantées  les  "rigiies;  le  versoir  déplace  la  terre 

et  la  renverse  dans  ["intervalle  qui  sépare  les  iaiii^é»»s 
de  vignes  ;  il  laisse  une  raie  ouverte  à  la  place  du  petit 
billon  qui  s'y  trouvait.  Au  fur  et  à  mesure  que  riostni- 
ment  chemine,  des  ouvriers  munis  de  biches  abattent 
les  cavaillous  et  les  déversent  sur  les  sillons  entre  cha- 
que rége.  Le  second  labour  a  lieu  en  avril,  c'est  alors  le 
tour  de  la  *  tmi  bo.  Klle  opère  en  sens  inverse  du  pre- 
mier instrument  :  elle  fend  le  billon  précédemment 
formé  par  le  cabat  et  en  reporte  la  terre  au  pied  des 
souches  ;  un  sillon  reste  alors  ouvert  daiis  l'intervalle 
des  réges,  il  y  fait  Tollice  de  rigole  d  écoulement  d'où 
les  eaux  s*écoulent  vers  Textrémité  de  la  pièce.  Ainsi 
de  même  au  troisième  et  au  (juatrième  labour  :  le  cabat 
repasse  de  nouveau  à  la  troisième  fayou,  ordiuaireoient 
en  mai;  la  courbe  fonctionne  ensuite  et  vient  curapléter 
la  dernière  œuvre  du  labouiuge.  1^  charrue  pénètre 
ordinairement  a  1 0  ceniuuètres  dans  le  sol  ;  il  est  d'usage 
de  chausser  à  16  centimètres  de  hauteur.  S'il  se  trouve 
des  provins  dans  le  vignoble  ,  on  a  soin  de  faire  suivre 
la  courbe  par  des  ouvriers  pourvus  d  une  pelle;  ils 
interposent  leur  outil  entre  le  versoir  et  les  pmimy 
afin  (J'empècher  cpie  ceux-ci  ne  soient  couverts  par 
la  terre  renversée.  Toutes  ces  façons  sont  fort  impor-* 
tantes,  elles  ont  une  action  efficace  sur  la  végétation  des 
planter.  Quand  on  repasse  avec  le  cabat  dans  la  vigne, 
celle-ci  est  déjà  bien  développée  :  la  moindre  négli- 
gence de  la  part  du  laboureur  peut  être  fatale  aux  jeu- 
nes pousses  j  il  doit  donc  raser  les  pieds  de  vignes  avec 
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précaution ,  de  peur  d'endommager  les  rameaux.  Le 
quatrième  labour,  au  dire  des  vignerons,  exerce  une 
grande  influence  sur  la  vendange;  ou  ne  doit  pas  le 
donner  avant  que  le  raisin  soit  déjà  noué  et  que  ses 
grains  soient  bien  formés  :  cette  dernière  façon  coïn- 
cide avec  la  Un  de  juillet  ou  le  comnieiieemcnt  du  mois 
d^août.  11  &ut  qu'à  cette  époque  la  terre  soit  nette 
de  mauvaises  herbes  et  en  bon  état  d'ameublissement, 
si  i  on  veut  qu'elle  s  imprègne  iiei>  principes  fertilisants 
répandus  dans  l'atmosphère;  quand  cette  double  con- 
dition se  trouve  remplie,  le  développement  du  raisin 
en  profite  d'une  manière  sensible,  sa  maturité  en  est 
avancée  et,  par  suite,  d'autant  plus  assurée.  Le  dernier 
labour,  s*il  est  donné  avant  le  terme  voulu,  est  rqpurdé 
comme  plus  nuisible  qu'utile. 

En  même  temps  qu*on  commence  à  labourer  la  vigne 
dans  le  Médoc,  on  a  coutume  de  la  fumer.  Cette  plante, 
dans  le  sol  vif  des  graves,  ne  peut  se  passer  d'engrais  ; 
on  n*en  obtiendrait  que  des  produits  insignifiants  et  elle 
serait  bien  vite  épuisée,  si  Ton  se  dispensait  de  la  fumer  : 
du  reste,  on  ne  lui  applique  qu  une  simple  iumure 
d'entretien.  Ou  creuse  autour  de  chaque  cep  un  trou 
earré  de  16  centimètres  de  profondeur,  on  y  dépose  le 
fumier  à  raison  de  i  mètre  cube  par  cinquante  pieds  de 
vigne,  et  on  le  recouvre  avec  l'araire  courbe  :  chaque 
rége  est  ainsi  fumée  une  fois  tous  les  dix  ans.  Le  fumier, 
dans  cette  mesure,  n  iiiilue  nullement  d  une  manière 
fâcheuse  sur  la  qualité  du  vin  ;  son  seul  inconvénient  est 
de  multiplier  les  mauvaises  herbes  et  de  faire  naître 

27 


Digitized  by  Google 


&18  RÉGION  DU  SUD-OUEST. 

beaucoup  de  petites  racînesautour  de  la  soudie.  Dans  les 

graves  sèches  on  fuinc  dès  le  conimeno^ment  de  novem- 
bre, dans  les  terraius  plus  frais  ou  se  trouve  mieux  de 
fumer  la  vigne  en  mars  ou  avril,  quand  les  fortes  gélées 
sjoiit  |jass<'^es.  Les  fumiei*s  d'étable  forment  Venprais  le 
plus  usité.  Ou  emploie  paiement  avec  succès  pour  la 
yi^m  le  sol  des  landes  et  la  terre  des  sentiers.  Ces 
alites,  désignf^es  aussi  sous  le  nom  de  capinrades,  ser- 
vent à  la  fois  à  diviser  le  vignoble  en  différentes  pièces, 
et,  par  leur  position  en  contre-bas ,  à  remplir  Toffice 
de  foss(^s  d'écoulement  ;  la  terre  qu'on  en  extrait  de 
temps  à  autre  est  transportée  à  Taide  d'un  àayuri  ou 
civière ,  et  plus  ordinairement  au  moyen  de  brouettes, 
sur  la  vigne  qu'on  veut  auiciider.  Ce  travail  s'effectue 
à  temps  perdu  ;  le  plus  ordinairement  il  est  confié  à  des 
terrassiers  des  Pyrénées  qui  descendent,  chaque  année, 
dans  la  Gironde. 

La  floraison  de  la  vigne  a  lieu  habituellemeut  du 
10  au  i  5  juin  dans  le  Médoc.  Dès  qu'elle  est  passée, 
on  procède  à  réhourgt'onneiiieiit  :  celle  façon  s'exécute 
avec  la  serpe  dans  tous  les  vignobles  et  demande  à  être 
suivie  avec  soin;  car  non^seulement  c'est  une  taille  an* 
ticipée  dont  raelion  se  fait  sentir  et  sur  la  récolte  pen- 
dante et  sur  la  direction  future  de  la  vigne,  mais  elle 
exige  des  modifications  suivant  le  mode  de  végétation 
de  cliaque  cépage.  Les  Cabernels.  par  exemple,  de- 
mandent une  main  discrète  qui  retranche  avec  précau- 
tion les  gourmands  :  à  un  certam  âge,  en  effet,  leur  vieux 
bois  n'émet  plus  de  jets.  Il  n'en  est  pas  de  même  du 
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Malbec,  duMerlot,  et  surtout  du  Verdot  ;  chaque  anoëe, 

leurs  rejeU  iui:>uiiiient,  on  peut  iluDC  les  ébourgeouuer 
à  fond,  sans  aucun  risque, 
lie  rogiui^e  |>it>t)rei»ettt  dit  ne  s'effectue  réelleiueiit 

qu  UÉit  ftciiit!  lui?»  fil  Mt  *U»c,  aux  apjMoclit's  de  la  veu- 
dai9ge;  ii  a  alors  pour  but  principai  de  hàier  la  matu^ 
rM  du  fiisiu  en  arrêtant  momeotanément  te  oours  de 
iiiM;vu  puui  ia  cuihcHUrt'  s[MM:ialemei)l  sur  le  iruit. 
Lepiemier  retranchemeot  de  la  sommité  des  sarments 
qui  s*opère  peu  de  temps  aptès  l'ébourgeonnement 
uesi  dtïsiUué  qu  a  uuvnv  uu  jkLs^«ij^e  au  lal>ouruur  et  à 
Mraoimaux,  il  supprime  simplement  ce  qui  pourrait 
fpèner  leur  action  :  en  lui  donnant,  plus  tard ,  des  pro- 
puiiioiiis  piu5  lai'gesy  un  chercha,  il  ebl  vrai ,  à  préparer 
uft  bbre  accès  aux  vendangeurs,  mais  surtout  à  favo» 
le  développement  du  raisin.  Sous  ce  dernier  rap- 
port, c  est  la  i'oi'ce  de  la  vigue  et  l  éLat  de  la  saison 
sMie  ou  humide  qu'il  tàut  consulter  pour  détermi- 
ner l'intensité  du  rot^uai^e;  on  doit  aussi  se  \v\^<'.v  d'a- 
pi'Câi  la  nature  des  cepuges  :  les  Caberuets  rt'duuleiit 
iMins  les  suites  d*un  rognage  exagéré  que  le  Merlot, 
le  Malbec  el  le  Verdot.  Trup  souvent /par  maliieur, 
cclU^  utile  opération  u  esi  euusideree  pai*  les  vignerons 
que  comme  un  moyen  d'accroître  les  ressources  ali- 
mentai res  du  belail. 

i*  Uh,i-r  d  elVeuiller  uu  d'epamprer  la  vigne  est  très 
lépaadu  dans  les  vignobles  du  Médoc,  mais  il  s'en  faut 
que  ce  procédé  soit  toujours  cuuduii  avec  rinteilig^Mice 
6i  les  soins  minutieux  qu'il  exigerait  pour  être  vraiment 
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efficace.  D*uDe  part,  on  y  prooMe  brusquement,  sans 

les  transitions  nécessiiiies  pour  découvrir  le  raisin  et 
Texposer  graduellement  à  Taction  du  soleil;  de  Tautre, 
on  soumet  uniformément  à  reflfeuOiaf;e  toutes  les  0s- 
pèces  (le  vignes,  précoces  ou  tardives,  vigouœuses  (m 
délicates ,  sans  distinguer  entre  le  Verdot,  si  lent  à 
mûrir,  et  les  Cabernets,  moins  hàlife  que  le  Malbec  et 
le  Merlot.  On  seuible  oublier,  enfin,  que  1  épauipre- 
ment  convient  surtout  dans  les  années  froides  et  hu- 
mides, qu'on  ne  doit  reffectuer  que  lorsque  le  raisin 
est  lii'ju  presque  uuii  ;  qu  il  importe  d'y  promiei*  avec 
beaucoup  de  modération  dans  le  sol  brûlant  des  graves 
où  un  excès  de  végétation  est  rarement  à  craindre,  et 
que ,  dans  aucun  cas,  il  ne  faut  enlever  le  pétiole  avec 
la  marge  de  la  feuille,  sous  peine  de  priver  les  bour- 
geons des  sucs  nourriciers  que  lui  apporte  cet  organe 
protecteur. 

Tel  est  le  résumé  des  principaux  travaux  dont  la 
vigne  est  Vobjet  dans  le  Médoc.  Pendant  sa  végéta- 
lion  ,  elle  est  sujette  à  être  attaquée  par  divers  ani- 
maux ,  dont  plusieurs  sont  pour  elle  de  véritables 
fléaux  Mels  sont,  entre  autres,  certaines  espèces  àe 
chenilles,  i  altise,  Tattelabe  appt^ié  cral/e  dans  le  M»*dùC, 
les  limaces,  et  surtout  l'escargot  {HelùD  atp9r9a).  Ce 
mollusque,  seul,  cause  plus  de  mal  que  tous  les  autres 
ensemble  :  l'unique  moyen  connu  jusqu'ici,  pour  s'en 
débarrasser,  consiste  à  lui  faire  faire  la  chasse  par  des 
femmes  et  des  enfants  :  ceux-ci  le  ramassent  dans  des 
vases  et  le  portent  ensuite  sur  les  chemins,  où  on 
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rëcrase .  11  cause  parfois  de  grands  dégâts  lorsque  Thi- 

veresl  doux  et  le  printenips  huniido:  on  est  souvent 
obligé  de  faire  passer  à  plubitmi-s  reprises  des  troupes 
d^oinrriers  daos  les  vignes  pour  préserver  les  premiers 
bourgeons  de  ses  ravages. 

La  longévité  de  la  vigne  varie  selon  les  localités:  d'une 
durée  presque  illimitée  dans  certains  cnis,  elle  est,  au 
contraire,  rapidement  épuisée  dans  quelques  autres, 
comme  à  Margaux  ci  à  Canteuac,  par  eiemple.  Partout 
on  renouvelle  le  sol  par  des  transports  de  terre»  maïs 
partout  aussi  on  commet  la  faute  de  replanter  immé- 
diatement après  avoir  arraché,  sans  reuouveler  le  terrain 
par  des  cultures  améliorantes. 

Les  vendanges,  dans  les  grands  crus  du  Médoc,  pré- 
cèdent de  quinze  jours  celles  des  autres  crus  en  rouge 
de  la  Gironde,  et  un  mois  environ  les  vendanges  de  Sau- 
ternes :  dans  les  bonnes  années,  elles  commencent  au 
20  septembre;  dans  les  années  moyennes,  elles  ont  lieu 
depuis  le  25  septembre  jusqu'au  i*'  octobre.  Quand  elles 
n'arrivent  que  dans  la  première  quinzaine  de  ce  mois, 
Tannée  est  réputée  niediucrc  uu  mauvaise.  Chacun 
vendange  quand  bon  lui  semble,  le  département  de  la 
Gironde  n'étant  assujetti  à  aucun  ban.  Ainsi  que  par- 
tout ailleurs,  le  raisin,  dans  le  Médoc,  est  exposé,  aux 
approdies  de  sa  maturité,  à  deux  inconvénients,  cehii 
d'être  brûlé  ou  échaudé  par  des  coups  de  soleil,  ou 
d'être  altéré  par  des  pluies  tardives  et  proiougées  :  ce 
dernier  accident  se  fait  sentir  plus  fréquemment  que 
l'autre.  Une  petite  pluie  survenue  peu*  de  temps  avant 
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ht  maturité  complète  ne  fiiit  qu'ajouter  à  la  qualité  du 
raisÎQ,  tout  en  aocroisBant  le  volume  de  la  vendange. 

La  vendange,  en  Médoc,  s'effectue  aux  frais  du  pro- 
priétaire. L'année  esVelle  prospère,  on  yAifêkÊÈtnmf 
la  contrée  des  troupes  de  femmes  et  d*enfaiits 
du  Ikzadais^  du  Lîbournais,  des  départemaatâ  voisuis, 
particulièrement  de  la  Charente  et  des  Lançai  «lniéaie 
des  Pyrénées;  si  Tannée  est  peu  abondante,  lesfêaedu 
pays  sutiisent  à  la  vtMidauge.  Les  détails  en  soui  ^'fai- 
iement  oi^ganiaés.  Les  femmes  et  les  enfanta  ooopeat  ie 
raisin,  ils  le  trient  sur  place  et  en  retranchent  ton»  les 
grains  verts,  gâtés  ou  échaudes.  qui  nuiraient  à  la  qua- 
lité du  vin,  ce  qui  n'empêche  pas  de  l'épurer  eneoHi plu- 
sieurs fois  avant  de  le  faire  passer  par  le  pressoi»»  Les 
vignerons  et  les  hoinines  d'aiTaires  sont  constitués  sur- 
veillants :  à  chaque  rangée  de  vigoes  se  trouva  HE  fton- 
geur,  qui  met  les  raisins  dans  les  paniers  et  les  passe 
à  un  vide- paniers,  dont  rollico  consiste  à  les  vider, 

à  mesure  qu'ils  sont  pleins,  dans  de  petits  baquets  ^ 

bois  appelés  hastes;  on  ])lare,  en  outre,  deux  pmimn 
par  liuit  rangées  de  vignes,  pour  recevoir  à  dos  les 
bastes  pleines  et  les  porter  ainsi  jusqu'aux  charveltes, 
où  deux  hommes  versent  le  raisin  dans  des  àmU»  et 
le  foulent  au  fur  et  à  mesure  qu'il  arrive.  Les  femmes 
et  les  enfants  reçoivent  50  centimes  par  jour  et  aont 
nourris  et  couchés;  les  porteure  ont  1  franc àvec  la 
nourriture  et  le  coucher;  les  ouvriers  qui  travailieut 
au  pressoir  ont  le  même  salaire  que  ces  derniers, 
avec  une  légère  gratification  en  sus.  Un  commomdant 
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par  chaque  9*  ou  10*  rége  préside  à  la  manœuvre;  il 
active  les  coupeuis»  surveille  et  dirige  les  opérations 

depuis  kl  cueillette  du  raisin  jusiprau  luuiiit'iit  où,  les 
douils  placés  sur  la  charreUo  ctaut  remplis,  un  ixHivier 
les  conduit  au  etivMr. 

Ou  appelle  de  ce  nom  le  local  (  ii  If  laiMu  est  converti 
eu  vin  ;  eu  général ,  on  y  trouve  i*éuuis  les  pressoirs  ou 
fouloirs  et  les  cuves ,  les  uns  rangés  d'un  côté  et  les  aih 
ires  placées  vis-à-vis ,  contre  le  mur  opposé.  Chaque 
cuvier  renferme  ordinairement  trois  pressoirs  :  ]'un 
reçoit  la  vendange,  l'autre  sert  à  extraire  la  rafle,  le 
troisième  remplit  les  fonctions  de  presse.  La  plupaii 
des  pressoirs  sont  de  bois,  mais  on  en  trouve  aussi 
quelques-uns  de  pierre  dans  les  anciens  vignobles, 
comme  à  Laflitte,  à  (]alon-Ségur  et  à  (^hàteau-Mar^aux. 
Les  pressoirs  ordinaires  sont  rcpi*éseutés  pai'  des  cadres 
formés  de  madriers  de  chêne  mis  sur  champ,  foncés 
de  fort(^s  })lanches  et  mesurant  3  mètres  ou  3", 50  sur 
chaque  côté;  un  large  trou  est  ménagé  dans  leur  partie 
inférieure  pour  Técoulemeot  du  moût.  Les  cuves  les 
plus  usitées  ikiis  le  ^lédoc  sont  de  bois;  leur  dimen- 
sion varie,  mais  il  est  d'expérience  que  le  vin  des 
grandes  cuves  est  plus  corsé  que  celui  des  petites  :  les 
unes  et  les  autres  restinit  généralement  découvertes 
pendant  la  fermentation. 

La  plupart  du  temps,  la  confection  du  vin  estGOnfi.ée 
à  un  paysan  vigneron  ou  à  un  régisseur;  plusieurs  pro- 
priétaires, cepeudaut,  s'en  occupent  personnellement. 

A  peina  la  vendange  est-elle  arrivée  au  wmf^  que 
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les  hommes  du  pressoir ,  ordinairément  an  nombre  de 

cinq,  renversent  les  douils  et  les  vident  sur  l'un  des 
pressoirs.  Partout  on  égrappe  :  les  petits  propnélaii-es 
égrappent  avec  le  râteau  ;  dans  les  grands  vigocbles,  on 
se  sert  de  l'égrappoir.  L'apfmreil  le  plus  généralement 
adopté  consiste  en  un  cadre  de  2  moires  de  long  sur 
1  mètre  ou  1  mètre  1/2  de  large,  porté  sur  quatre  pieds, 
de  80  centimètres  environ  de  profondeur  et  garni  de 
baguette  de  bois  aux  deux  tici^  de  sa  hauteur.  Des 
hommes  armés  de  pelles  jettent  la  vendange  sur  Tégrap- 
poir;  d'autres,  rangés  de  chaque  côté  du  cadre,  saisis- 
sent les  raisins  avec  leurs  uiaujs  et  les  ramèoent  sur 
les  baguettes;  les  grains  de  raisins  tombent  à  travers  les 
vides  qu'elles  laissent,  la  rafle  seule  reste  an-dessus.  Les 
deux  houunes  plac^^s  au  bout  le  plus  reculé  ramènent 
alors  la  vendange  et  la  jettent  dans  le  fouloir  suivant, 
où  un  ouvrier  la  remue  avec  un  râteau  et  détache  les 
grains  qui  sont  restés  suspendus  à  la  rafle.  Quand  la 
grappe  se  trouve  complètement  dépouillée,  qp  la  remet, 
en  tout  ou  en  partie,  dans  la  vendange  pour  être 
foulée;  le  surplus  est  placé  sous  la  presse  et  serré  cha- 
que soir  :  le  jus  qui  s'en  échappe  est  versé  dans  le 
second  vin  ou  m^me  dans  le  troisième ,  s'il  est  trop 
vert.  Il  sutiit  de  quatre  ou  cinq  minutes  pour  passer  à 
Tégrappoir  une  charretée  de  vendange  contenant  deux 
barriques  de  vin.  Les  rafles  enlevées  et  les  grains  de 
raisin  relevés  en  tas,  on  procède  au  foulage.  Tout  le 
Médoc,  autrefois,  foulait  sans  exoeption  ;  mais  aujour<- 
d*hui  la  moitié  d^  vignobles  s'en  dispense  et  fait  le  vin 
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avec  des  raisins  noo  écraiés  :  le  résiliât  est  le  mèoie 
par  Toiie  ou  l'autre  méthode.  Les  fouloirs  les  plus 

répandus  preseutent  un  trou  dans  le  bas  ;  des  huiauies, 
pieds  DOS)  marchent  sur  le  raisio  et  le  piétineut  :  chez 
beaucoup  de  propriétaires ,  on  fait  darâer,  au  son  du 
violon,  les  ouvriers  chargés  de  cette  tâche;  elle  ne  s'en 
effectue  que  plus  vite  et  plus  gaiement.  Il  faut  six  ou 
huit  minutes  pour  fouler  la  vendange  ;  ce  temps  écoulé, 
on  la  relève  et  on  la  laisse  égoutter.  Quand  le  moût  ne 
ooule  i^uSi  on  foule  de  nouveau  de  la  même  manière, 
el  ainsi  de  suite  jusqu'à  trois  et  quatre  reprises.  Au  fur 
et  à  mesure  que  le  foulage  se  poumit,  le  moût  tombe 
dans  une  baille  appelée  ^gamUe;  les  porteurs  de  vin 
le  versent  dans  des  comportes,  on  le  porte  ensuite  à  la 
cuve.  Ainsi  que  dans  toutes  les  contrées  ou  le  vin  se 
fait  avec  soin,  les  cuves,  dans  le  Médoc,  sont  préparées 
pour  recevoir  le  vin  :  on  les  abreuve  à  l'avance,  on  les 
lave  plusieurs  fois,  et  on  les  éponge  avec  de  Teau-de- 
vie.  U  en  e^  de  même  pour  les  autres  vaisseaux  vinaîres, 
douils,  gargouilles,  barriques.  Celles-ci  sont  passées  . 
dans  deux  eaux  fraîches,  rincées  à  froid  et  uiises  à 
égoutt^  pendant  vingt-quatre  ou  quarante-huitheures, 
puis  placées  dans  le  cAait,  après  avoir  été  rincées  en-f- 
core  avec  de  Teau-de-vie  et  bien  bondées.  Les  cuves 
ainsi  préparées  ^  les  ouvriers  du  pressoir  s'occupent  de 
les  chaïf  er.  On  cherche,  autant  que  possible,  à  remplir 
chaque  cuve  le  soir  même  du  jour  où  l'on  a  coimnencé 
à  la  chaîner,  de  manière  à  n'être  pas  obligé  d'y  ajouter, 
le  lendemain  y  une  nouvelle  vendange  qui  ralentirait  la 
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fermeotaiiou;  cela  fait,  on  la  laUse  dans  un  repos  êi>- 
màa  jusqu'à  ce  que  le  vin  soit  formé.  La  durée  du  cuvage 

n'arieii  d  absolu,  elle  dépend  de  la  température  de  la 
saison  et  du  degré  de  maturité  du  raisin  ;  toutefois, 
quand  Tannée  ae  comporte  bien ,  il  ne  se  prolonge  pas 
au  delà  de  quatre  ou  cinq  jours.  Quel  qu'en  soit  le 
terme*  il  est  essentiel  de  décuver  le  plus  tut  possible, 
afin  qu'il  y  ait  uniformité.dans  la  ooloration  du  vin  et 
dans  sa  ([ualiié;  cette  précaution  contribue  beaucduji 
à  lui  taire  faire  une  bonne  Ou.  Un  n  atteud  pa;^^  pour 
écouler,  que  le  vin  soit  limpide  et  froid  ;  un  cuvage 
prolongé  donne,  il  est  vrai ,  plus  de  picuilude  au  vin, 
mais  au  détriment  du  bon  goût,  du  moelleux  et  de  la 
délicatesse,  qmdités  précieuses  qu'on  recherdlie  avant 
tout  daus  le  Médoc,  où  Ton  n'a  allaire  ([u'à  des  vins  iius 
et  riches  en  bouquet*  Lors  doue  qu'un  palais  exercé  a 
reconnu  que  le  moût  a  perdu  sa  saveur  sucrée  et  est 
arrivé  à  la  saveur  vineuse,  on  procède  aussitôt  à  la  mise 
eu  barriques.  Âu  moyen  de  riustrumcut  apj^é  griffm 
qu'on  place  sur  la  bonde,  le  vin  coule  clair  et  limpide 
jusqu'il  la  fln  :  on  met  à  la  bonde  un  jau  ou  gros  robi- 
net; en  repoussant  la  bonde  en  dedans ,  le  vin  coule 
dans  une  gargouille;  un  ouvrier  Ty  puise  avec  un  vase 
de  bois  appelé  cane,  et  il  le  ré^wirtit  par  portions  égales 
dans  les  futailles^  qu'on  a  préalablement  garnies  d'un 
entonnoir  grillé ,  pour  empêcher  toute  matière  étran- 
gère d'altérer  la  pureté  du  vin. 

11  n'est  pas  d'usage,  dans  le  Médoc,  de  mettre  à  part 
le  vin  de  chaque  euve>  ainsi  que  cela.se  pratique  dans 
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plusieurs  déiNurtemeDls  vitieolea.  Od  dispose  dans  le 

chais  un  certain  nombre  de  barriques  calcul*^  d'après  la 
quantité  de  vin  de  premier  ciiou  qu'on  espeie  obleuir, 
et  Ton  Yerse  dans  chacune  une  égale  portion  du  mn 
provenant  de  chaque  cuve,  jusqu'à  la  dernière  qu'on 
résene  pour  les  rem{dir  toutes  :  ce  choix  ibmio  le 
premier  vin.  On  fait,  en  outre ,  un  second  et  un  troi- 
sième vin.  Le  second  vin  se  compose  des  raisins  récoltés 
dans  des  vignes  de  uiuindi  e  qualité  :  il  a  du  la  force  et 
de  la  rondeur;  il  se  vend  à  peu  près  les  deux  tiers  du 
prir  des  vins  de  premier  choix.  Le  troisième  vin  est 
le  produit  des  vins  de  presse.  11  ne  suilit  pas  que  le 
vin  se  rende  dans  la  gargouiUe,  il  faut  qu'il  y  arrive 
dair.  On  se  sert,  dit  M.  d'Armailbacq,  dans  son  ou* 
vrage  sur  la  eultuie  de  la  vigne  dans  le  Médoc,  d'un 
panier  profond,  en  fil  de  fer,  lequel  est  supporté  par 
deux  traverses  portant  par  leurs  deux  bouts  sur  les 
bords  lit)  la  gai'gouille  où  tombe  le  liquide  :  ce  panier 
est  destiné  à  recevoir  les  pulpes  et  les  rafles  qui  passent 
malgré  Toffice  du  f^n  ilTon.  ainsi  que  les  pepinà. 

La  plupai  t  laissent  écouler  en  totalité  le  vin  de  la 
euve  jusqu'à  ce  qu'il  s'arrête  de  lui-même,  ce  qui  reste 
forme  le  fond  d»  cuve.  Les  fonds  de  cuve  sont  toujours 
grossiers.  Les  petits  propriélaiies,  qui  ne  veulent  rioa 
perdre,  ne  font  qu'un  seul  vin  et  mêlent  ensemble  le 
fond  de  cuve  et  le  premier  vin  ;  mais  ceux  qui  sont 
jaloux  de  faire  du  vin  fin  et  moelleux  n'agissent  pas 
ainsi,  ils  surveillent  avec  soin  la  fin  de  la  cuve.  Dès 
qu  ils  s  aperçoiveut  que  la  liqueur  commence  à  devenir 
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trouble,  ii&feriueut  le  jau,  répartisseot  égaiemeoi  eotre 
les  bftitique&  le  vin  de  premier  choix  que  eoDtienl  la 

gaïyuiiille.  puis  ils  uuvrent  dt*  iinuveaii  le  jini  pour  Wnrn 
couler  le  résidu  :  celui-ci  n'entre  que  dans  le  second 
vin.  Cette  manière  d'opérer  n*est  pas  si  générale,  toute- 
fois, que  certains  propriétaires  éclairés  ne  mêlent  au^i 
leur  tond  de  cuve  dans  la  masse  du  vin  ;  suivant  eux^ 
le  fond  de  cuve  nourrit  le  vin.  Mais,  au  premier  sou- 
tirage an  fin .  ils  ont  soin  de  laisser  au  fond  de  la  hiin- 
hque  le  vin  qui  parait  trouble  ou  semble  avoir  perdu 
de  sa  limpidité  :  cette  sorte  de  lie  ne  ferait  qu'alléter  la 
délicatesse  du  vin,  si  on  la  conservait  plus  longtemps 
dans  les  barriques,  i^e  pressurage  suit  de  près  l'écoule- 
ment de  la  cuve.  Le  vin  qu'on  en  obtient  a  Tavantage 
d'être  très  foncé  en  couleur,  liiais  il  est  lude  et  épais: 
on  ne  le  mêle  jamais  au  premier  vin  en  Médoc;  ou  le 
coupe  souvent  avec  des  vins  blancs,  ce  qui  le  rend 
moins  dur,  plus  léger  et  eu  tait  une  boisson  de  nu'nage 
très  potable.  Le  remplissage  des  barriques  duit  se  faire 
le  plus  rapidement  possible,  en  deux  ou  trois  jours, 
quanti  on  veut  consi'rvrr  toutes  s«»s  ([ualités.  L'ouillage 
est  observé  avec  soin  :  pendant  le  premier  mois ,  on 
ouille  tous  les  quatre  ou  cinq  jours,  le  second  mois  tous 
les  huit  joui  s,  et  ensuite  tous  les  quinze  jours,  jusqu'au 
soutii'age;  on  n'emploie  jamais  que  du  vin  de  mémo 
qualité  pour  ouiller.  Le  soutirage  se  répète  yxaq/sÇk 
trois  fois  la  pivnuère  ajuHHî  :  en  janvier  ou  février,  en 
juin  et  en  septembre;  le^  années  suivantes,  ou  se  con- 
tente de  deux  soutirages.  En  général,  le  vin  reste  quatre 
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ans  en  birrk|ue8,  dans  le  Médoe,  aTaot  d'èUe  mis 
en  bouteilles;  il  esl  ordmirement  bon  à  boire  à  sii 

aus,  mais  on  ne  saurail  établir  aucun  principe  à  cet 
égard.  Ainsi,  des  vins  de  TexoeUente  année  4835  n'ont 
pu  être  appréciés  que  Tingt  ans  après;  les  1838  se  sont 
laits  dans  le  temps  ordinaire,  eti  sept  ou  huit  ans;  on 
a  attendu  longtemps  les  1851;  183t  et  I8&7  ont  été 
précoces,  tandis  que  1846  n'est  pas  encore  prit.  La 
maturité  du  vin  n'a  rieu  d'absolu;  elle  dépend  de  1  an- 
née plus  ou  moins  favorable  qui  Ta  produit. 

\je  Médoc  compte  environ  30,000  hectares  de  vignes 
dont  le  rendement  moyen,  calculé  à  rais»)!!  de  deux 
tonneaux  par  hectare ,  soit  18  hectolitres  litres» 
forme  un  total  de  &0,000  tonneaux.  Sur  cette  quantité* 
4,500  tonneaux  ne  contiennent  que  des  vins  de  qualité 
supérieure;  il  s'en  produit  annuellement  autant  en  vins 
simplement  Ans,  ce  qui  élève  le  chiffre  de  tous  les  vins 
fins  de  cette  contrée  à  9000  tonneaux,  ou  82,000  hec- 
tolitres :  le  reste»  bien  que  vendu  sous  le  nom  de  vins  de 
Médoe,  ne  sort  pas  du  cercle  des  vins  ordinaires. 

Les  vins  fins  du  Médoc  peuvent  être  rangés  sous 
trois  catégories  principales  ;  les  vitis  classés  »  provenant- 
des  vignobles  situés  dans  certaines  communes  de  Far* 
rondissement  de  Bordeaux  et  de  Lesparre  ;  2*  les  vins 
bourgeois  f  subdivisés  en  bourgeois  supérieurs f  en  bons 
bourgeois  et  en  bourgeois  erdinaires;  5*  les  paysans,  oa 
vins  des  petits  projH  lelaires. 

Quelle  que  soit  la  catégorie  à  laquelle  ils  appar- 
tiennent» tous  les  vins  du  Médoc  sa  reconnaissent  à 
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*  certains  caractères  généraux  qui  ne  pennettent  pas  de 

les  confondre  airec  des  vins  d'une  autre  origine.  Ils  se 
distiiiguent ,  eu  ellét,  tout  d'abord.,  par  une  légère 
ftpreté  qui  leur  est  spéciale,  par  leur  finesse,  leur  sève, 
leur  moelleux,  et  surtout  par  le  bouquet  qu'ils  exhalent 
après  plusieurs  années  de  garde;  tous  jouissent,  en 
outre,  de  cette  propriété  remarquable,  de  pouvoir  être 
bus  k  haute  dose  sans  fatiguer  la  tète  ni  Testomac.  Sous 
ce  rapport,  aucun  autre  vin  de  France  ne  peut  leur  être 
comparé,  et  mieux  qu'aucun  d'entre  eux  ils  supportent 
le  transport,  et  particulièrement  les  traversées  de  long 
C0Ui*s,  qui  les  bonifient  d  une  manière  surprenante. 

Dans  son  traité  sur  les  vins  du  Médoc,  William  Franck 
énumère  une  soixantaine  de  crus  classés,  et,  d'accord 
en  cela  avec  la  classificntion  adoptée  par  le  commerce 
de  BcHdeaux,  il  les  répartit  en  cinq  grandes  divisions.' 

La  première  classe  renferme  les  trois  premiers  crus 
de  tout  le  Médoc,  rangés  dans  F  i  dre  suivant  : 

I*  Chàteau-Mai|^ux,  récoltant  annuellement  deiOO 
à  110  tonneaux  de  vin  ; 

2o  Chàteau-Laiiitte,  récoltant  aunueliemeut  de  120 
à  160  tonneaux  de  vin  ; 

S*  Chàteau-Liatour,  récoltant  annuellement  de  70  à 
90  tonneaux  de  vin. 

Le  vignoble  de  Château-Margaux  s'étend  sur  80  hec- 
tares. Le  sol  consiste  en  une  grave  de  couleur  grwe, 
avec  sous-soi  de  poudiugue  tantôt  argileux,  tantôt 
sablonneux  et  souvent  veiné  d'oxyde  de  fer.  L^exposi- 
tion  de  l'est  et  du  couchant  domine^  cependant  le  meil- 
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leur  quartier  du  vignoble,  ie  Sampeyre,  regaide  à  h 
fois  k?  sud  et  le  nord  :  le  Tin  est  de  première  qualité  à 
cette  doubk'  orientation.  Le  Caberaet-Sauvignou  occupe 
la  moitié  environ  de  ce  cru  célèbre. 

Le  vin  de  Château-Margaux,  provenant  d'une  p^rande 
année,  est  ie  premier  des  vins  du  Médoc;  aucun  vin  de 
jBordeaux  ne  peut  lui  être  opposé,  LaflBtte  et  Latour 

eux-mêmes  pâlissent  à  côté  do  co  nectar  incomparable  : 

Idole  des  goarmets,  c'est  le  plus  grand  des  trois, 
It  est  seul  sur  son  trône,  il  est  le  ri>i  des  rois. 

(BlAâNIZ.) 

Dans  les  aouées  médiocres,  au  contraire,  LaflStte  et 
Latour  lui  sont  supérieurs.  (Mteau-Margaux  a  plus  de 

finesse  et  est  plus  ricin;  en  seve,  mais  moins  corse  que 
Saiut^ulieu  et  que  Pauiilac.  Soumis  à  l'analyse,  ie  sol 
de  Château-Margaux  présente  la  oompoaition  suivante  : 


Oxyde  de  fer  

Alumine   1,590 

Maj^nrsie   0,26S 

Silice  siiiublc  «  •  0,380 

Acide  pbosptiorique   0  7 

Potasse  de  80ude. .   1,291 

Carbonate  de  chaux   u,S91 

Matières  organiques   6»67e 

Résidu  insoluble   85,&27 


100,000 

Chàteau-Laffitte  possède  67  hectares  de  vignes.  Le 

sol  est  très  accidcutc  ;  il  se  présente  sous  Taspect  d'une 
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grave  forte,  regardant  toutes  les  expositious,  mais  où 
domine  celle  du  oord.  Le  soumoI  offire  beiuooup  d'uni- 
formité; il  se  compose  d'une  grande  quantité  de  quartz 
roulés  de  diverses  grosseurs,  mêlés  avec  le  sable  et  1  ar- 
gile. Le  Cabemet-SauTignon  peuple  les  cinq  huitièmes 
du  TÎgnoble  ;  il  se  trouve  associé  au  Caberuet  gris  et  au 


Le  vin  de  Laffltte,  aussi  moelleux  que  celui  de  ChÀ- 

teau-Mar^cUi\,  n'en  ;i  pas  la  lincss(\  niais  il  racliclo  ce 
désavantage  par  plus  de  corps  et  une  séve  des  plus 
distinguées. 

Châtean-Latour  ne  coinplc  ijnc  1x2  iieclares.  Ses 
vigoes  reposent  sur  une  grave  forte,  à  sous-sol  com- 
pacte et  mêlé  de  beaucoup  de  graviers.  U  est  moins 
accidenté  que  Laffitte;  ses  pentes  inclinent  générale- 
ment au  nord  et  au  sud.  Le  Cabernet-Sauvignon  entre 
pour  les  deux  tiers  dans  les  plantations  de  ce  vignoble, 
où  Ton  trouve  encore  du  Cabeinet  gris  et  du  Malbec, 
ce  dernier  relégué  dans  les  bas-fonds. 

Le  vin  de  Chàkeau-Latour  est  le  plus  corsé  des  trois 
grands  vins  du  Médoc,  mais  il  a  moins  de  finesse  et 
de  bouquet  que  Laihtle  et  Mai^^aux. 

La  seconde  classe  des  vins  du  Médoc  comprend  les 
vignobles  suivants  : 


Herlot. 


De  Bi  aiine-CaïUenac 
Cos-Destournel.  .  . 
Duriurt  de  Viveos . 


28  eu  ù  70  60 
32        30   à  35  45 


^5  50    à  60 


I 
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20 

13 

15 

à 

20 

10 

35 

100 

à 

120 

80 

38 
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à 

70 

90 

16 

20 

à 

25 
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45 

80 

à 
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so 

24 

35 

à 

40 

30 
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120 

à 
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250 

70 

100 

à 
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1» 

41 

25 

à 

30 

20 

50 

70 

La  quatrième  classe  renferme  : 

69 

70 

à 

80 

120 

40 

100 

à 

120 

80 

Calon  -  Lestapis ,  autrefois  Calon- 

.  55 

120 

à 

160 

120 

.  52 

lUO 

a 

120 

100 
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«B  tODDCaïUC» 

«■  ii*«prèf 
  lilLFl«m!k«td*A 


Castéja  à  Milon   3Q  60  à  70  70 

Dubigiion  M   12  à  15  » 

Pulucaîné   60  80  à  90  130 

Verrière   B  10  à  15  1 

Rochet   22  à  60  50 

Lalagime   56  AQ  à  5(1  40 

Sêlterg   30  35  à  SO  SO 

Pages  au  prieuré   11  25  à  30  "iO 

Painier   85  50  a  60  110 
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Sami-Pierre.  {   9     }  50  à  70  m 

Ènfln,  la  cinquième  dasse  contient,  entre  autres 

Batailley   34  60  à    80  35 

De  Beciout.  .*   17  50  à    55  35 

Canet-Pontet   67  100  à  120  140 

Canteinerle   91  120  à  130  100 

Jurine   40  100  i  120  00 

Duc^sse   33  80  à   90  100 

Le  Grand-Puv   52  50  à    60  100 

Moiitpeloup-Castéja   14  25  à   30  20  a  24 

Le  prix  des  vins  de  Médoc,  ainsi  cpie  celui  des  autres 

coutioes,  varie  nécessairemeiît  selon  les  années  et  Tim- 
portance  des  demandes.  J  unique  dans  ces  derniers  temps, 
il  existait  un  rapport  exact  entre  le  prix  des  vins  des 
premiers  crus  et  celui  du  viu  des  autres  classes.  Quand 


ym  jm  boideaux.  ftM 

ranoée  était  favorable,  les  secondes  classes  se  veudaient 
MO  francs  aindessous  des  premières,  les  troinèmes 

300  irancs  au-dessous  des  secondes,  et  ainsi  de  suite  jus- 
qu'à la  cinquième  classe  qui,  de  cette  manière,  obtenait 
juste  la  moitié  du  prix  des  vins  de  première  dasse,  cotés 
sur  le  pied  de  2,400  francs  le  tonneau  au  moment  du  > 
tirage.  Mais  les  premiers  crus  de  IMteau-Mai^^auiL  et  de 
Laiour  ayant  été  livrés,  par  abonnement,  à  un  prix  fixa 
de  2,100  francs  le  ioinieau  pendant  neuf  ans,  les  vins 
de  LatUtte  se  sont  trouvés  seuls  à  la  disposition  du  corn- 
BDerce  ;  ils  ont  servi  d'abord  de  régulateur,  mais  leur 
taux  s'étant  élevé  d'une  manière  exaprérée,  le  rapport 
entre  les  vins  classés  du  Médoc  s'est  uaturellement  mo- 
difié, on  a  cessé  de  se  régler  sur  les  premiers  crus,  le 
pi  IX  s  est  établi  d  a[)rès  celui  des  vins  de  la  s^'conde  classe, 
au  grand  préjudice  des  vins  de  la  cinquième,  qui  ne  se 
aoot  plus  vendus  ainsi  que  la  moitié  du  prix  attribué  aux 
seeorides classes,  au  lieu  d'obteiiir.  ioimiie  aulret'ois.  la 
moitié  du  prix  attribué  aux  vins  de  la  première  classe. 

Si  l'on  prenait  pour  point  de  comparaison  les  prix  de 
vente  d'une  des  iïiandes  années  du  Médoc,  on  uui  ail  uue 
idée  exagérée  de  la  vait  ui  leelie  des  produits  viticdes 
de  cette  contrée  :  en  ibliky  par  exemple,  Laffitte  a 
vendu  une  partie  de  ses  vins  /i,500  francs  le  tonneau 
(9  hectolitres  42  litres);  Uaut-Brion,  3000  francs; 
Mouton,  2,500  francs;  Lagrange,  1 ,900  francs;  Kirwan, 
1,850  francs;  Giscours,  1,800  francs,  Langoa-Bailon, 
1,000  francs.  Mais  d'après  M.  d'Ârmailliacq,  ce  sont  là 
des  prix  maxima  pour  chaque  classe  :  les  deuxièmes  crus, 
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vendus  2,500  francs  en  iSkk,  ne  se  vendent,  dans  les 
années  ordinaires,  que  12  ou  1,400  francs  le  tonneau  ; 

les  vins  de  troisième  classe  valent  ordinairement  de 
ÔÛO  à  1000  francs  le  tonneau;  ceux  de  quatrième  classe 
s^en  éloignent  peu  ;  enfin  le  prix  des  vins  de  la  cinquième 
classe  du  Médoc  ne  dépasse  guère  0  ou  700  ti  am  s  dans 
les  années  normales.  Les  mômes  rétlexions  s'appliquent 
aux  autres  vins  de  cette  contrée.  Les  boui^geois  supé-> 
rieurs,  en  \H!ih.  ^  sont  vendus  de  1000  à  1 ,200  francs; 
les  bons  bourgeois  ordinaires  de  7  à  800  francs. 

Les  paysans  de  Pauillac  et  de  Margaux  servent  de 
régulateurs  pour  plusieurs  vignobles  de  la  même  caté- 
gorie ;  les  meilleui^  obtiennent  ordinairement  la  moitié 
du  prix  accordé  aux  vins  de  la  cinquième  classe  ;  en 
iSlxlx,  ils  se  sont  vendus  jusqu  a  600  et  ()50  francs  le 
tonneau,  mais  c'est  encore  là  un  prix  forcé  ;  dans  les 
années  ordinaires,  il  ne  faut  compter  que  sur  la  moitié 
de  ce  chiffre.  Laissant  donc  ii  juirt  ce  que  des  cas  de 
réussite  ou  d'insuccès  exceptionnels  peuvent  amener 
d^insolite  dans  le  prix  des  vins  de  Médoc  et  ne  tenant 
compte  que  des  ventes  moyennes  comme  base  régula?- 
trice,  on  trouve  les  prix  suivants  : 

1'*  classe  (hors  ligne)  lie  2  h  5000  t'r.  le  tonneau. 
2'  classe  ........     12  à  IkOO  — 

3*  classe   800  à  900  — 

4*  classe   700  à  900  — 

5*  classe   600  à  700  ^ 

D'après  cette  même  échelle,  les  bourgeois  supérieurs 
valent,  en  moyenue,  de  4  à  500  francs  le  tonneau;  les 
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bourgeois  ordinaires  de  350  k  &00  francs,  et  les  paysans, 

de  300  à  325  francs  :  pour  ces  derniers,  les  prix,  en 
général^  sont  les  mômes  dans  chaque  village;  ilss'éta-- 
Missent  de  village  à  village,  sans  aucune  différence  de 
cru  ii  cru.  La  plupart  des  achats  eu  Mcdoc  se  traitent  par 
l'entremise  de  courtiers.  Ceux-ci,  en  général,  connais 
sent  le  fort  et  le  faible  des  contrées  qu'ils  exploitent;  ce 
sont  eux  qui  visiteut  les  celliers,  qui  dégustent  les  vins 
et  les  classent  aux  rangs  qui  leur  appartiennent  :  il  n'est 
pas  rare  de  les  voir  tantôt  élever,  tantôt  abaisser  les 
produits  de  cei  Uiius  crus,  suivant  que  ceux-ci  ont  été 
plus  ou  moins  bien  conduits.  La  plupart  du  temps  les 
négociants  acceptent  leur  jugement  ;  mais,  il  faut  le  dire, 
le  propriétaire  ne  partaj^e  pas  toujours  leur  avis  et  taxe 
souvent  leurs  décisions  d'arbitraire  ;  mais,  en  ûu  de 
compte,  il  les  lui  faut  subir  pour  peu  qu'il  y  ait  enoom* 
bremenl  sur  le  marché. 

L'Angleterre,  la  Hollande,  la  Russie,  tout  le  nord  de 
TËurope,  sont  les  principaux  débouchés  des  vins  de 
Médoc.  Les  preuiières  classes  suut  rareuieiit  bues  eu 
i^'rance,  elles  passent  presque  toutes  à  Tétrauger.  Les 
vins  de  Médoc,  destinés  pour  l'Angleterre,  subissent, 
avant  leur  expédition,  une  prépaniliou  particulière  qui 
consiste  à  les  mélanger  avec  une  certaine  quautitéde  vins 
du  Midi,  notamment  avec  les  vins  rouges  de  l'Ermitage  : 
cette  alliance,  réclamée  par  des  [)alais  accoutumés  aux 
vins  de  Porto  et  aux  liqueui-s  iortement  alcooiiséœ, 
communique  nécessairement  aux  vins  de  Médoc  un  degié 
de  chaleur  etdespirituosiLe  qu  ils  ne  possèdent  pas  uar- 
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turaUement;  mais  ils  leur  font  pordre  eo  môme  tamps 

une  part  ie  de  celle  finesse  et  de  ce  inoelleiiK  qui  résident 
tout  entiers  dans  la  séve.  L'arl  peut  bien  essayer  de  se 
tes  approprier,  mais  il  ne  les  imite  jamais  qu'imparfai- 
tement :  les  grands  vins  de  Médoc,  pour  jouir  de  toutes 
leurs  perfections,  ne  veulent  d'aucun  mélange. 

VINS  DË  GRAVES. 

On  donne  spécialement  le  nom  de  fraoeSf  dans  b 

Gironde,  à  celle  couche  de  graviers  méMe  de  sablons, 
de  sable  et  d'une  proportion  plus  ou  moins  for  le  d'argile 
qui  recouvre  les  plateaux  et  les  collines  de  formation 
tertiaire  aux  environs  de  Bordeaux.  Elles  occupent  les 
plaines  hautes,  voisines  des  eoniluenls  de  ia  Garonne 
et  de  la  Dordogne,  du  Céron  et  de  la  Garonne,  de  i'IUe 
et  de  la  Dordogne,  et  embrassent  une  zone  de  près  de 
50  kiiunictres,  depuis  Chàtillou-sur-Gironde  jusqu'au 
delà  de  Langon.  Formées  en  grande  partie  do  quartz 
roulés,  elles  varient  d'épaisseur  et  reposent  tantôt  sur 
l'argile,  tantôt  sur  le  roc  calcaire,  d  autres  fois  sur  Taiios, 
oomme  dans  certaines  parties  du  Médoo.  La  vigne  y 
réussit  particulièrement.  Les  vins  rouges  qu'on  y  ré- 
colte sont,  eu  géuérai,  plus  corsés,  plus  colores  et  plus 
spiritueux  que  ceux  du  Médoc  ;  mais  ils  ont  moins  de 
bouquet  et  leur  séve  est  toute  différente  ;  il  leur  faut,  en 
outre,  SIX  et  huit  aus  de  touueau  avant  de  pouvoir  être 
mis  en  bouteilles ,  mais  après  oe  temps  ils  tont  d'eacei- 
^  lente  giurde.  A  Texception  d*mi  seul  vin  rouge,  consi- 
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déré  â?ec  tmm  comme  un  des  plus  grands  tîos  de 
h  Gironde,  les  Orales  sont  pins  remarquables  par  lenra 

Yiiis  biancs  que  par  les  vins  rouges  qu'ailes  produisent; 
M'M  disliagii»  deux  aortes  :  suiTant  que  les  vins  Uanca 
fMmmmmi/i  dm  fi^rnobles  situés  sur  Fuoe  ou  Tautre 

rive  de  kGarouue,  lïs  sont  i^rs,  peu  spiritueux,  d  une 
liiBmiaiiia'M  remarquablet  avec  un  bouquet  prononoé 
de  pierre  à  fusil  ;  les  autres  sont  plus  moelleux.  G*esi 

dans  cette  deruiere  calégorie  que  se  trouveot  les  fameux. 
n^dêBommes^  de  fianac  et  de  Sautâmes. 
:  La]premfère  qualité  des  tins  rouges  de  Graves  appar 
tient,  sans  contredit,  au  Château^HoM^Brion,  Ce 
viptoUe  d'élite,  situé  dans  la  commune  de  PesaaCy  à 
§  kitomèires  de  Bordeaux,  dont  les  produits  sont  classés 
immédiateineut  après  Margaux,  Lattiite  et  Latour,  se 
êmipOÊB  de  A&  hectares;  le  mode  de  culture  qu'on  y 
suit  diffère  des  usafces  du  Médoc  :  il  représente  exacto- 
mcDi  les  procédés  particuliers  aux  Graves.  Son  sol  con^ 
SMÉe  «H  «M  gnm  profonde^  très  sablonneuse,  en  pents 
douce,  tournée  vers  le  sud.  La  grosse  Vidnre  et  la 
Vidure-Sauviguone ,  associées  au  Malbec  et  au  Cru- 
<^Det,  en  sont  les  principaux  cépages.  Les  ceps,  à 
Î^M  en  tous  sens,  occupent,  sur  deux  et  quatre  raiijrs, 
des  réges  de  lir^à'i  à  k^^ij^  de  large  et  légèreiaeut  bouk" 
kÈm^W  le  milieu  pour  Fécoulement  des  eaux.  A  partir 
de  la  quatrième  feuille,  la  vigne  est  dressée  (raboril  sur 
deiULbras^  et  ensuite  sur  trois  coui'sons.  soutenus  cha- 
«H»  par  un  éohalas  de  de  haut.  On  la  taille  à  aste 
^  à  c6t  :  la  première  porte  de  six  a  ^pt  yeux^  l'antre 
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n'eu  a  jamais  plus  de  quatre.  EUe  reçoit  quatre  fiiçoDs 
tnnueUes,  toutes  à  bras  :  la  premièro  aYant  le  dévelop- 
pement des  bourgeons,  la  seconde  avant  la  ileur,  b 
troisième  quand  le  raisio  est  près  de  nouer,  et  la  der- 
nière lorsqu'il  commence  à  tourner.  Uébonrgeonne- 
ment  et  le  liage  ont  lieu  vers  la  Sai ut-Jean  ;  on  ne  rogne 
pas,  on  se  borne  à  relever;  l'effeuillage  n'est  usité  que 
dans  les  années  pluvieuses.  Vendanges  et  vinificatioii 
s'opèrent  comme  dans  le  Médoc. 

Le  vin  de  Uaut-Brion  se  distingue  par  une  belle  cou* 
leuTy  un  bouquet  fort  agréable  et  beaucoup  de  vivacité  ; 
il  ne  lui  manque  qu  un  peu  plus  de  moelleux  pour 
égaler  les  plus  grands  vins  de  Médoc. 

Après  Haut-Brion,  mais  à  une  grande  distance  de  cet 
excellent  vin,  les  vins  du  Haut-Talence  sout  les  plus 
recherchés  dans  la  catégorie  des  vins  rouges  de  Graves  ; 
viennent  ensuite  ceux  de  Mérignac,  de  GartKmnieux  et 
de  Léoguan.  Le  vin  de  Mériguac  ne  uiauque  pas  de 
délicatesse  ;  celui  de  Cart»onnieux  se  recommande  par 
une  jolie  couleur,  beaucoup  de  corps  et  de  générosité  : 
c'est  presque  un  Bourgogne  Bordelais;  le  vin  de  Léo- 
gnan  ne  forme  qu^un  bon  ordinaire. 

La  culture  des  vignes  blanches  est  à  peu  près  la 
même  dans  toute  l'étendue  des  Graves.  Le  sol  est  préa- 
lablement défoncé  à  0"»50  de  profondeur.  La  planta- 
tion a  lieu  en  mai  et,  de  préférence,  du  i*^  au  15  de  ce 
mois;  on  se  sert  exclusivement  de  boutuies.  Le  Sémil- 
Ion  et  le  Sauvtgnon,  mêlés  à  quelque  peu  de  Musca- 
délie,  sont  les  seuls  cépages  employés.  Le  premier 
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occupe  les  deux  tiers  du  terrain;  les  ceps  sont  placés 
à  i  mètre  'les  uns  des  autres  dans  les  lignes,  cellespd 

espacées  à  O^.OO.  A  liai  sac,  les  vignes  se  cultivent  à  la 
maiu  ;  k  Sauternes  et  dans  le  Haut-Preiguac,  elles  sont 
en  joualles  et  travaillées  à  la  oharrue  :  on  leur  donne 
trois  Liions  cha(|ne  année.  A  la  fin  de  la  première 
feuille,  ou  taille  très  coui  t,  on  fume  vers  la  troisième 
année,  on  dresse  ensuite  la  vigne  sur  deux  bras,  et,  à  la 
fin  de  la  Liiiquième  année,  on  rétablildéfînitiveiuenl  sur 
trois  coursons.  La  taille  se  pratique  depuis  décembre 
jusqu'à  la  fin  de  février;  elle  s'opère  de  même  que  sur 
les  vi^ues  rouges,  avec  cette  dilTerence  essentielle  que 
ce  qui  est  aste  chez  celles-ci  devient  côt  chez  les  autres 
et  porte  généralement  deux  yeux  :  le  Sauvignon  est 
ordinairement chai-gé  d'un  œil  de  plus  que  le  SémiUon. 
On  ébourgeonne  avant  la  ûoraison  ;  on  ne  rogne  pas, 
mais  on  épampre,  en  ayant  soin  de  laisser  quelques 
feuilles  au  Sémillon  ilu  côté  du  midi,  afin  de  l  aluiter 
des  rayons  trop  vifs  du  soleil;  cette  précaution  n'est  pas 
nécessaire  ;pour  le  Sauvignon,  on  reffeuille  complé- 
ment jusqu'au-dessous  du  raisin. 

Les  vendanges  arrivent  généralement  dans  les  pre- 
miers jours  d'octobre,  elles  se  continuent  souvent  jus- 
qu'à lu  Siiint-Martiu  à  Sauternes.  On  y  procède  onlifuii- 
remeut  à  trois  reprises,  par  trois  triages  qui  ont  pour 
effet  d'enlever  chaque  fois,  sur  la  même  grappe,  avec 
des  ciseaux,  les  j^raius  pansis  au  soleil  et  ceux  qui  sont 
pourris  et  couverts  de  moisissure  :  c'est  dans  cet  état 
qu'ils  donnent  le  meilleur  vin.  La  population  du  pays 
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niflSt  à  ces  veuciauges  )>arliell6s.  Le  raisin,  cueilli  le 
natiD,  est  transporté  au  cuTÎer,  foulé  el  pressé  ohaqu0 
his  et  mis  aussitôt  en  Imrriques.  Â  peine  le  moût  est-il 
écoulé,  qu'on  relève  la  vendange  sur  le  pressoir  ;'Celle-ci 
est  foulée  aveo  les  piuds,  et  ainsi  juequ'à  trois  reprisai» 
Vient  ensuite  le  tour  du  marc;  on  le  soumet  à  Taction 
de  la  presse ,  le  jus  qui  s'en  échappe  est  mêlé  avec 
h  premier  moût  obtenu  par  le  foulage  et  constitue  le 
premier  vin.  Pour  les  vins  blancs,  on  laisse  tmijoura 
botuie  dessus;  tant  quils  restent  en  barriques,  on  les 
ouille  tous  tes  huit  ou  quinie  jours;  on  bonde  du  ii 
au  15  novembre,  on  déb<mm  à  Noël,  et  Ton  soutire 
trots  fois  la  même  auuee,  en  mai>,  eu  juin  et  à  la  ûtx 
d'août  ou  au  commencement  de  septembre.  Â  obaque 
soutirage,  mais  surtout  au  premier,  on  mute  le  vin 
blanc  daus  le  double  but  d  éteindre  la  fermentation  et 
d'obtenir  de  la  blancheur.  La  proportion  du  souGre 
wîe  selon  que  le  vin  est  pin»  ou  moins  liquoreui  :  3 
faut  d  aulHiii  plus  de  suutre  que  le  via  a  plu^  de  dou- 
eeur.  Après  trois  ou  quatre  ans  de  tonneau,  le  vin 
blanc  est  bon  à  transvaser^  on  le  fouette  avant  de  h 
mettre  eu  bouteille»;  sa  durée  est,  pour  ainsi  dire^  illi- 
mitée dans  ces  conditions. 

Barsao,  Sauternes,  Bommes,  sont  les  principaux  crus 
en  blauc  des  terrains  de  Graves. 

Les  vins  de  Barsac  ont  beaucoup  de  corpa^  de  spiri- 
tueux et  de  bouquet  ;  ils  sont  plus  capiteui  que  le  Sau- 
temesy  ils  s'en  distinguent  aussi  par  une  s^ve  ^ilus  vwe 
et  par  leur  cooIeHr  plus  ou  moins  ambrée.  Le  Chdmm 
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Contei  passe,  avec  rauoQ,  pour  k  pramiar  cru  du  tiTri- 
toira  de  Banac. 

ï.e  vin  (fe  Sauternes  se  fait  priiiripiilrment  remarquer 
par  sou  inoelleujL^  sa  iliteâse,  8a  tiau&pareuce  et  son 
bouquet  des  plus  agréables.  Le  Châimik^iqwm  eo  eil 
la  plus  liduto  expression  et  peut  ôtrc  regardé  comme 
un  dus  premiers  vius  de  Frauce  \  il  fouruit  auuuelle* 
meut  une  ceotaiiie  de  tonneaux.  Dans  de  grandes 

années  excepti(»mielles,  Iqutiii  devient  tout  ii  iail  liquo- 
reux ;  li  parvient  alors  à  une  grande  finesse  ei  acquiert 
un  bouquet  si  riche,  qu*il  ne  saurait  être  trop  payé; 
iliuis  ces  conditions  il  vaut,  s  il  ne  surpasse  même,  nos 
liieiUeurs  vins  de  paiUe  ;  dans  les  bonnes  années  ordi«- 
naires,  il  conserve  sur  les  autres  vins  de  Sauternes  une 
supériorité  relative,  il  est  toujours  plus  ou  moins  liquo- 
reux. Les  autres  crus  de  Sauternes  participent,  k  diffi^ 
rents  degrés,  de  ses  qualités.  Iquem,  en  1844,  a  Yalu 
jusqu'à  1,200  francs  le  tonneau.  Le  sol  d'Iquem,  sou- 
mis  à  l'analyse,  présente  la  composition  suivante  ; 

Oxyde  de  ter   2,856 

Alumine   A,  675 

Magnésie   0,A56 

Silice  sol  II  h  le   0,/i2^^ 

Acide  pho>pliorique   0,109 

Potasse  et  soude   1 , 1 67 

Carbonate  de  chaux   û.ëau 

Hatières  organiques   5,469 

Résidu  insoluble   8&,00d 

iOa^UQU 
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lioiumes  coiitine  aux  vignobles  de  Sauternes  et  de 
Preigoac;  son  iria  est  placé  sur  la  même  ligne  que  ces 
deux  grands  crus. 

PreigDaCy  situé  eutie  Barsac,  Bommes  et  Sauternes, 
fournit  un  vin  moins  capiteux  que  celui  de  Sauternes 
et  de  Barsac;  il  est  pourvu  d'une  sévc  fort  agréable, 
sa  couleur  est  légèrenieut  ambrée. 

Le  ^n  blanc  de  Carbonnieux  a  plus  d'une  analogie 
a\cc  le  Sauternes,  mais  avec  cette  différence  ([ue,  dans 
les  années  ou  celui*-ci  est  liquoreux,  le  Carixtnnieux 
n'est  qu'à  demi-liquoreux,  et  lorsque  le  Sauternes  est 
semi-liquoreux,  l'auire  prend  alors  tous  les  caractères 
d'uu  vin  sec  ;  sa  seve  ne  manque  pas  de  finesse  et  se 
reconnaît  à  un  goût  prononcé  de  pierre  à  fusil,  mais  on 
y  trouve  moins  de  corps  et  de  spirituosité  que  dans  le 
Sauternes,  dont  le  vin ,  au  reste,  lui  est  très  supérieur. 

Le  vin  blanc  des  Graves  a  son  principal  débouché 
dans  le  nord  de  rEui*ope,  surtout  eu  Russie. 

VINS  DE  COTES. 
VIGNOBLE  DE  SAIM-ÉmUON. 

Les  vins  désignés  communément  sous  le  nom  de  inns 
de  côle$y  dans  la  Gironde,  s'obtiennent  sur  la  ctiaiae  de 
coteaux  qui  s'étend  sur  la  rive  droite  de  la  Garonne, 
depuis  Ambarez  jusqu'à  Sainte-Croix-du-Monl.  Le 
nord  de  cette  contrée  produit,  eu  général ,  des  vins 
d'une  couleur  foncée,  quelquefois  durs  et  âpres  en  pri- 
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meur,  mais  se  bonifiant  ayec  Tftge  ;  ils  s'expédient  sous 

le  nuui  de  vins  de  bonnes  côtes.  Dans  la  partie  méridio- 
nale on  récolte  peu  de  vins  rouges,  encore  sont-ils 
médiocres;  en  revanche,  on  fabrique  beaucoup  de  vins 
blancs,  secs  coumie  ceux  des  Graves  et  connus  sous 
le  nom  de  vins  de  petites  côtes.  Sous  ce  même  titre,  le 
commerce  de  Bordeaux  comprend  encore  les  vins  àe  la 
rive  droite  de  la  Dordogne,  depuis  Bourg,  k  20  kilo- 
mètres au  nord  de  Bordeaux,  jusqu'à  Fronsac,  distant 
de  S&  kilomètres  au  nord-est  de  la  même  ville  ;  ils  ont 
du  corps,  de  la  finesse  et  une  jolie  couleur.  Mais,  de 
tous  ces  vins,  les  plus  renommés,  à  juste  titre,  sont  ceux 
qu'on  récolte  sur  la  commune  de  Saint-Ëmilion  ;  ils  en 
portent  le  nom.  Quelques  côiiniiunes  limitrophes,  telles 
que  Saint-Laurent,  Saint-Hippolyte,  Saint-Christophe* 
de-Saîni-6eorges,  donnent  aussi  de  bons  vins,  mais 
moins  tins  que  ceux  de  Sainl-ËmilioD  ;  la  commune  de 
Pomerol,  seule,  rivalise  avec  ces  derniers  :  ses  produits, 
toutefois,  ont  un  cachet  différent  et  se  vendent ,  d'ail- 
leurs, sous  le  nom  de  vins  de  Pommerol. 

Le  vignoble  de  Saint-Êmilion  compte  1,049  hectares 
82  ares.  Les  premières  (pmlités  s'obtiennent  sur  les 
plateaux  de  la  Madeieuic  ai  de  Saint-Martin  et  sur  les 
coteaux  inclinant  au  sud  et  à  Touest  de  la  partie  méri- 
dionale et  oc<*idpiitule  des  cotes  dites  de  Saint-Kiniliui). 
On  trouve  encore  des  vins  de  premier  choix  au  nord 
de  la  ville,  sur  les  coteaux  de  Soutard  et  du  Cadet, 
iiiiisi  qu'au  nord-ouest  sur  les  teri'aius  graveleux  et 
ferrugineux  de  la  section  de  t*  igeac  et  du  Cheval*Blaac. 


4&6  EÉCIOlf  DC  SUD-OUEST. 

Sur  les  ootoanx,  te  sol,  calcaire-argiteux,  est  tam 

9ur  le  TOC  :  au  bas  des  cètes  et  dans  les  phûnes  qui 
s'élendeut  vers  le  sad,  l'ouesl  et  le  nord-ouest,  le  ter- 
raiiiy  mblonnemy  repose  le  plus  aourent  sur  un  sous-sol 
ferrugineux.  Sa  pente  générate  est  tournée  an  sud  et  à 

1  ouest. 

Le  Nwr  de  Pre$$ae,  le  Merlot  et  le  Bouekêt  oa 
k§met,  chacun  dans  la  proportion  d'un  tiers,  peuptent 

exclusiveuieut  le  vignoble  de  Saint-Ëmilioo. 

Suivant  que  le  terrain  est  plus  ou  moins  seo ,  on  le 
défonce  à  99  ou  CK)  centimètres  de  profondeur.  Ia 
piauiatiuu  s'eil'eclue  en  ligues  r^ulièi^;  les  ceps  sont 
phoé»  tantôt  à  i*,i6  dans  un  sens  et  à  dans 
Pautresens,  souvent  k  4*,46  en  tous  sens.  On  préftre 
les  boutuies  daus  les  sols  sablonneux  et  les  baibeaux 
M  plants  enracinés  pour  les  sols  argileux;  ces  derniers 
sont  mis  en  terre  à  la  fin  de  l'hiver,  les  autres  ne  sont 
piaules  que  daus  le  couraui  de  mai.  Ou  se  sert  d'un  pal 
de  fer  pour  ouvrir  les  trous,  rinstrument  descend  à 
8S  centimètres  de  profondeur;  on  laisse  passer  tiois 
yeux  hoi-s  de  terre  sur  chaque  saiment.  L  année  de  la 
plantation,  les  cultures  se  bornent  à  deux  façons  à  la 
marre  ou  bigot;  il  est  rare  qu'on  fume  en  plantant. 
La  vigue  est  dressée  sur  plusieurs  bras.  Les  deux  pre- 
mières années,  on  la  déchausse  et  Ton  supprime  les 
racines  coronales;  vers  la  troisième  ann(^e,  on  place  les 
échalas  ;  ceux-ci  ont  tautùt  2  mètres,  tantôt  à",^  de 
hauteur;  ils  sont  désignés  sous  te  nom  de  earassonnet. 
La  taille  s'effectue  en  novembre  et  décembre,  ci^  au- 
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ûmt  que  possible ,  avant  Noël.  Le  Noir  de  Pi  essac  ne  se 
teiUe  qu'à  eût  à  SaintrËmilion;  le  Bouchet  et  le  Merloi, 
au  contraire ,  se  lailleul  a  liiste.  A  la  fin  de  janvier,  le 
ïigneroa  êécaille,  c'est-à-dire  qu'il  enlève  les  échalas 
m(m  et  ceux  dont  la  poiote  a  b^in  d'être  rafraîchie  ; 
cette  opération  faite ,  il  les  fiche  au  point  oii  Faste  doit 
être  attachée .  eu  observaut  raligueiueut  pruuiUf.  Le 
mie  de  Tbiver  se  passe  à  préparer  les  fosses  à  provins 
et  à  faire  les  transports  de  terre  ou  de  fumier  destinés 
à  fortiiier  la  vigne,  ëu  mars ,  eommeuce  le  bêchage. 
Les  vignes  faites  reçoivent  ordinairement  trois  façons  an 
bigot  :  la  première  vers  le  15  mars,  la  seconde  dans 
les  premiers  jouis  de  juin,  el  la  troisième  vers  le  mois 
d'août,  après  la  moisson  et  le  battage  du  blé.  Bans  le 
cours  de  la  végétation,  on  supprime  les  bourgeons 
adveuUis  sur  le  vieux  bois,  i\  moius  que  le  pied,  trop 
élevé,  ne  demande  à  être  rabattu,  auquel  cas  on  ré- 
serve un  bourgeon  bien  placé,  sur  lequel  on  ravale  le 
cep.  Chaque  pied  de  vigue  est  solidement  attaché  à  la 
carassonne  par  un  brin  de  vime.  Quand  les  pousses  sont 
bien  dévelof)[>ées ,  on  relève  les  flages  ou  pauipres,  et  * 
OU  les  mamUeut  contre  Téchalas  avec  du  jonc  ou  de  la 
paille  de  seigle;  cette  opération  se  répète  encore  deux 
fois  avant  la  vendange.  Le  rognage  est  inusité;  mais, 
^i  Tannée  n'est  pas  très  chaude ,  aux  approches  de  la 
maturité,  quand  le  raisin  change  de  couleur,  on  effeuille 
les  pieds  les  plus  touffus,  en  ayant  soin  de  laisser  quel- 
ques teuilles  au-dessus  des  raisins  pour  les  préserver  de 
Taction  trop  vive  du  soleil. 


UB  itÉGMnr  DU  sud-ouest. 

La  vigne  dout  la  plantation  a  bien  réus&i  commenoe 
à  produire  à  la  cinquième  année,  elle  est  en  plein  rap- 
port à  dix  ans.  Les  vignobles  réputés  jhuu  la  qualité  de 
leurs  vins  ne  rendent  pas  plus  de  six  barriques,  soit 
iS  hectolitres 68  litres,  en  moyenne,  par  hectare;  dans 
les  vignes  communes,  on  itiilient  près  du  duui/le.  Les 
vendanges  ont  lieu  généralement,  à  Saint-Émilion,  du 
15  septembre  au  10  octobre,  selon  que  Tannée  s'est 
niuiUrée  plus  ou  moins  favorable;  celles  faites  en  sep- 
tembre se  distinguent  ordinairement  par  la  qualité  :  elles 
durent  le  plus  souvent  de  quinze  à  vingt  jours.  Les  cuves 
sont  toutes  de  chêne  ;  suivant  leur  capacité,  elles  peuvent 
écouler  douze,  vingt-quatre  ou  quarante-buit  barriques; 
les  cuves  moyennes  sont  préférées  à  Saint-Ëmilion  :  on 
ne  les  couvre  pas.  La  plupart  des  prupriétaires  sont  dans 
Tusage  de  fouler  le  raisin  avant  de  le  jeter  dans  la  cuve; 
Fégrappage  n*est  pratiqué  que  par  un  petit  nombre  de 
pei-souues.  En  général,  huit  jours  de  cuvage  sont  re- 
gardés comme  suffisants  pour  les  bons  vins  de  Saint- 
Êmilion  ;  dans  certaines  années,  on  s*est  même  contenté 
de  quatre  jours.  Au  sortir  de  la  cuve,  le  vin  est  mis  dans 
des  futailles  neuves;  il  ne  tarde  pas  à  s'y  éclaircir  :  aussi 
peut-on,  sans  inconvénient,  le  bonder  aussitôt,  mais 
avec  la  précaution  de  ne  pas  serrer  la  bonde  dans  les 
premiers  jours.  Âu  décuvage,  on  répartit  le  coupage 
aussi  également  que  possible  entre  les  barriques,  de  ma- 
nière qu  elles  présentent  toutes  la  même  qualité  de  vin. 
Les  propriétaires  président  eux-mêmes  à  cette  opé- 
ration ;  le  soin  avec  lequel  on  y  procède  facilite  beaucoup 


Digitized  by  Google 


TINS  DE  BORDEAUX.  &&9 

la  vente  de  la  récolte.  Oa  ouille  une  fois  par  semaine  et 
l>endant  toute  la  première  année,  même  après  le  souti'- 
TBge  de  mars  ;  le  second  soutirage  a  lieu  en  septembre  : 
on  peut  alors  mettre  la  barrique  bonde  de  côté  sans  nul 
incsonvénient;  dans  les  années  où  le  vin  est  très  géné* 
vtiux,  OD  ne  met  les  ban  iques  boude  de  côté  qu'au  bout 
de  dix-huit  mois  ou  deux  ans. 

Lies  bonnes  qualités  de  Tins  de  Saint-Êmilion  peuvent 
être  mises  eu  ix)uleilles  vers  quatre  aus  et  doivent  l'être, 
en  tous  cas,  vers  la  sixième  année  :  un  plus  loçg  séjour 
en  barriques  et  des  soutirages  trop  \v\\éié^  exposeraient 
le  viu  à  maigrir,  il  cesserait  d'être  charnu  et  perdrait 
le  goût  riche  et  étoffé  qui  caractérise  les  premiers  choix. 
Le  Saint-Emilion,  mis  en  verre  avant  l%e  de  quatre 
aoSy  dépose  davantage  ;  mais  il  n'en  est  pas  moins  bon 
pour  oela^  seulement  il  faut  le  décanter  avant  de  le  boire. 

Le  Saint-Émilion  est,  sans  contredit,  la  plus  haute 
expression  des  vins  de  côtes.  Il  a  du  corps,  une  belle 
couleur,  une  séve  agréable,  de  la  générosité  et  un  bou- 
quet tout  particulier,  qu'on  trouve  surtout  dans  lesmeiU 
leurs  (|uarliers  de  c^  vignoble  distingué.  Le  bon  vin  de 
Saint-Ëmilion,  après  les  premières  années,  doit  avoir  une 
couleur  foncée  brillante  et  veloutée  et  un  cachet  d*ar- 
mertume  qui  tlatte  le  palais;  il  faut,  en  outre,  qu  il 
du  corps,  ce  qui  ne  Tempèche  pas  de  devenir  plus  tard 
très  coulant.  Après  six  mois  de  bouteille,  il  gagn®  sin- 
gulièrement eu  tiuesse;  il  est  dans  toute  sa  perfection 
de  dix  à  vingt  ans. 
Les  premières  qualités  de  Saint-Émilioiit^en  nou- 
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Vjîau»  valent,  terme  moyen,  oOO  francs  le  Uxineau  ou 
tes  quatre  barriques,  jaugeant  chacuoe  2  hectaUtrpii 
S8  litres,  ce  qui  porte  la  barrique  à  75  francs;  les  qua-* 
lités  secoudaires  ne  valeui  que  moitif  do  ces  pris.  Les 
principaux  débouchés,  pour  les  vins  fins,  sont  le  noc4 
de  la  France  et  la  Belgique,  mais  surtout  la  HoUande, 
le  Danemark  et  la  Suède;  les  Saiul-Luniiou  deuxième 
qualité  vont  à  Paris. 

Canon ,  petite  portion  du  territoire  du  Fronsadais, 
récoite  à  nu-cùle,  mais  en  petite  quantité,  un  vin  trjs 
généreux,  f^rme  et  très  coloré,  très  distinct  du  via  49 
Saint-Ëmilion;  il  ne  communique  pas  sa  disUnctioq 
fiux  crus  environnants  et  n'est  l'objet  que  d'un  com- 
mère^ très  limité  ;  il  se  vend  plutôt  au-fl^^  qu'aiir 
dessous  des  prix  de  Saint-Êmilion.  Les  autres  partitt 
du  Ffonsadais  ne  iournissent  que  des  vins  ordinaires, 
auxquels  on  reproche  un  peu  de  sécheresse. 

VINS  DE  PALUS. 

Ainsi  que  Tindique  son  étymolo^çie  latine,  le  nom 

palus  s'applique  aux  alluviuns  à  fond  tourbeux  et  ma- 
récageux qui  bordent  les  rives  de  la  Garonne,  pr^  be- 
deaux. Formés  par  les  atterrissements  du  fleuve,  sous 
la  puissante  iiitlut  ncn  des  marées  et  enrichis  du  tribut 
inp^ssant  que  leur  apportent  de  nombreux  petits  çom^ 
d'eau,  ils  se  présentent  sous  Taspect  de  terrains  argiio- 
ealciiires  d'une  haute  fertilité;  le  Merlot,  le  3lalbeG  ou 
Malausat,  et  surtout  le  Gros  et  le  Petit  Verdot,  en  sont 
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If»  priAPÎpfiu^  (^mifai-  L(»  palqs  destinés  ^  èlfe  cft^ 

Vprij$  en  vignoble^  soi^t  préalablement  défoncés.  la 
(|lai)^a^ipi}  s  (2l]|pctue  m  février  et  mars.  Un  dispose  le  sol 

fm  plaifpbo^  oi|  p^atains  d'MP^  loDgueor  iodétafinipé^t 

larges  de  "2  mètres ,  et  séparées  j)ar  un  intervalle  ^le 
4r,gO  qu'pp  p){|4^Ueu^  u\}  peij  au-dessous  dM  niyoaii 
i)fSS  plataioSy  pour  sâfYir  mpypn  d'écqMlemqpt,  si|qs 
produire  aucunp  récolte.  (Umque  plaiiehe  porte  deux 
nin|jt:eâ  (je  y^K^^^  piaules  à  â  m^tr^ 

^  |ou8  seps  les  ups  fies  autres.  Toutes  tps  cpltqrps  sa 
font  Unis;  on  en  don^ie  généralement  trois  par  ap. 
J^endajit  les  Jiois  premières  années,  les  façons  s'exé- 
pptppt  av0c  le  pic  étrqit;  mais,  ^  pafttr  fi^  la  qpatH^Pia 
feuille,  un  emploie  lu  mai  re.  La  preiiiiènî  année  après 
l^  plantation,  taïUc  la  viguc  suv  quatrppii  piuq  J^u^l 
pp  ne  lui  en  laisse  que  trois  ou  quatre  la  seoopde  app^; 

i\  la  Uuisièmp,  on  l.i  dresse  sur  ti'ois  luani  lies  ou  a$kt^ 
fippx  bfas  l^rf ux  ci  uu  brii|  laoutaDt,  toiyp^i^  IPPm§ 
iqng  que  les  deux  ipitre§.  Çhaque  dp  ^  cpii$i- 
piètres  eiiviinii  de  longueur,  est  taillée  sur  quatre  y\i\i% 
ménagés  dans  la  partie  la  plus  rapprochée  dp  \^  sm^c|)p} 
|es  yeux  supérieurs  sont  ébo|rgnés.  I^a  première  aop^, 
on  donne  an  [uîtit  tuteur  an  plantier;  l'annét;  suivante, 
pu  g^uit  tpus  les  ceps  avec  des  carassops  ordiufures  (Ip 
pin  pu  de  châtaignier  de  S^^Sd  de  hauteur  ;  çhaqqe 
aste  en  renut  un.  Le  lia;i:e  des  astessuit  immédiatement 
)a  taille,  on  y  revient  sur  les  pousses  nouvelles  et  mèoie 
deux  fois  si  la  végétation  est  très  vigoureuses  ;  peu  de 
Itjmps  |vjp|  la  fleur,  ou  pbourgeonpe  et  run  înuucliû  Jp 
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sommet  îles  sarments;  cette  dernière  opération,  qui 

n'est  autre  que  le  rogiuage,  est  souvent  répétée  plusieurs 
fois  lorsque  la  vigne  s'emporte;  l'eifeuiiiage  se  pratique 
ordinairement  aui  approches  de  la  maturité  du  raisin. 
Les  vendanges ,  dans  les  palus,  commencent  rarement 
avant  la  fin  de  septembre  ou  le  oommencement  d'oc- 
tobre. On  foule  le  raisin  avant  de  le  mettre  en  cuve, 
mais  on  ne  Tégrappe  pas;  la  durée  du  cuvage  varie 
entre  huit  et  quinze  jours.  Au  tirage,  on  a  soin  de 
répartir  le  plus  ('  gaiement  possible  le  vin  dans  les  bar- 
riques; lorsque  la  répartition  laisse  à  désirer,  o?i  repasse 
le  vin  dam  la  cuve,  afin  d'obtenir  un  vin  uniforme; 
cela  fait,  on  remplit  les  barriques.  On  bonde  à  la  Saint- 
Martiu.  Dans  le  principe,  les  vins  nouveaux  sont  oui  liés 
tous  les  quatre  ou  cinq  jours,  ensuite  tous  les  tiuit  jours. 

Les  palus  fournissent  des  vins  très  colorés,  spiritueux 
et  exempts  de  goût  de  terroir;  mais  on  leur  reproche 
généralement  de  manquer  un  peu  de  corps  et  de  nerf: 
ils  doivent  rester  sept  ou  huit  ans  en  tonneaux  avant 
d'être  mis  en  bouteilles;  les  voyages  sur  mer  leur  sont 
très  favorables. 

Les  meilleurs  vins  des  palus  se  récoltent  aux  quartiers 
de  Queyries  et  de  Montferrand,  sur  la  rive  droite  de  la 
Garonne,  visnà-vis  des  Chartrous  :  le  premier  de  ces 
vins  a  plus  de  couleur  et  de  corps  que  Tautre;  tous  deux 
sont  recherchés  coimne  vins  d'exjjédition  et  servent 
aussi  pour  couper  les  vins  faibles  du  Médoc;  dans  les 
bonnes  années  ordinaires,  on  les  paie  &00  francs  le  ton* 
neau.  Quant  u  1  Lulre-deux-Mers,  c'est-à-dire  au  pays 
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compris  entre  la  Dordogne  et  la  GaroonCy  let  Tins  qu'il 
produit  ne  se  recommanclent  par  aucune  disliiietioii* 

Les  vins  rouges  y  sont  rares  et  de  qualité  médiocre; 
ses  yins  biancsi  au  contraire,  forment  Tobjet  d'un  oom- 
merce  important  :  les  meilleurs  s'expédient  sur  Paris^ 
ilîs  uicnlent  une  simple  mention.  Tous  les  autres  vins 
récoltés  dans  la  Gironde,  notamment  dans  le  Blayais  et 
le  Liboumais,  rentrent  dans  la  classe  des  vins  ordi- 
naires de  troisième  et  de  quatrième  oi  dre  ;  leur  nom 
ne  doit  pas  mAme  être  prononcé  en  face  des  vins  de 
Médoc,  de  Graves  et  de  Saint-Ëmilion  ;  ils  donnent  lieu 
.  d  uu  commerce  cousidérable,  mais  des  plus  vulgaires. 


VINS  DE  LA  COTE  DE  BERGERAC 

(do&dogne). 

Quiconque  a  pu  apprécier,  aux  lieux  mêmes  de  leur 
provenance,  les  vins  de  choix  de  la  côte  de  Bergerac, 
s'étonne  à  bon  droit  qu'ils  ne  jouissent  pas  de  plus  de 
renom.  Non-Seulement  ces  vins  sont  les  meilleurs  de 
la  Dordogne  et  occupent  un  des  premiers  rangs  parmi 
les  productions  viticoles  du  sud-ouest  de  la  France, 
mais,  à  les  juger  d>près  leur  mérite,  ils  seraient  dignes 
de  prendre  place  au-dessus  de  certains  vins  mieux 
classés.  Lc^èreté,  finesse,  aicoolicité,  franchise  de  goût, 
tdies  sont  les  qualités  qui  recommandent  les  bons  vins 
rouges  de  cette  contrée;  quant  au  vin  de  liqueur  de  la 
côte  de  Montbazillac,  il  est  sans  rival  dans  sa  région  et 
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ne  dépatl^tait  ptis  les  tables  les  plué  recherchéës,  non 
loin  des  Muscats  de  Rivesaltes  et  de  Frontij^an  :  ToiiBli 
daiis  lequel  ces  mus  languissent  tient,  sans  doute,  au 
petit  nombre  de  débouchés  <|ui  leur  sont  ouverts,  ét 
pDUt-ètl^  aussi  à  ce  ((u'ils  sont  rarement  livrés  aux 
coDsounnateurs  purs  et  sous  leur  véritable  iiom  :  le 
eoniriièrce  s'en  sert  le  plus  souvent  }K)br  opét^l*  des 
mélan^  et  forti0er  les  vins  faibles  de  Bordeauic. 

C'est  sur  la  rive  gauche  de  là  Dordogue,  sur  le  œteau 
de  Moutbazillac,  à  k  kilomètres  Au  sud  de  Bergerac, 
qdë  éé  récolta  Texcellent  vin  de  liquelir  connii  sous  ce 
nom.  Le  vignoble  compte  492  ^hectares,  son  exi)ositiou  « 
principale  regarde  le  nord*  Ëlevé  de  i36  mètres  au- 
dessus  de  la  plaine  de  Bergerac,  il  est  fort  accidenté  et 
présente  des  pentes  très  rapides,  qui  diniiuueiit  d  au- 
tant [iliis  qu'on  s'approche  davantage  de  la  partie  infé- 
rieure du  coteau.  Son  sol  est  argilo-calcaire  et  la  vigne 
y  piougc  ses  racines  dans  un  suus-sol  naarneux  ;  soumis 
â  TAnAljse,  il  offre  la  composition  suivante  : 


Oxyde  de  fer   7,0S0 

Alumine   5,0^i6 

Magnésie   0,058 

Silice  soluble   0,031 

Acide  phosphorique   0,093 

Potasse  et  soude  :  *  *  *  0»ûA5 

Carbonate  de  chaux   1,062 

Matières  organiques   11 ,080 

Résidu  insoluble   71,050 


100,060 
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V\Ûs  l'ar^'le  domine,  plus  le  vin  a  de  graissé  on  dH 

liqueur;  là  où  le  calcaire  et  l'argile  s*unisseut  en  pro- 
portions à  peu  près  égales  »  les  vins  perdeiit  un  péil 
de  leiii*  liqiieur,  mais  en  revanche  ils  acquièrent  liné 
doiirour  et  Une  finesse  souvetil  préfért^es  des  amateurs; 
dans  les  parties  enfin  où  le  calcàire  domine,  le  vin  à 
ped  de  ^hiisse,  parfois  nK'^me  il  y  perd  sa  douceur, 
mais  toujours  il  couservu  la  finesse,  la  sévc.  le  spiri- 
tUëtlt  et  le  bouquet  qui  caractérisent  le  Montbazillac. 

Dcut  ct^pajçes  rèp^nent  prescpie  exclusivetnent  dans  ce 
vignoble.  Sur  les  hauteurs  et  dans  les  terrains  secs,  là 
•  Muscade  oû  Muscat  fou  (Muscadelle  de  la  Gironde) 
dbhne  un  vin  fin,  alcoolique,  très  bouqueté,  mais  dans 
les  ântiées  de  sécheresse  il  a  le  défaut  de  couler  et  de 
d^nérer  bu  petits  grains.  Au  bas  dîi  coteaii  et  dans 
les  terrains  frais,  le  Blanc-Sémillon  duiuiue  :  ce  cépage, 
danÉ  les  sols  riches  el  les  années  pluvieuses,  pourrit  de 
bonhé heure  avant  sa  hiaturité  complète;  son  tin,  grés 
et  doux,  îi  moins  île  finesse  que  celui  du  Muscat  fou. 
L'une  el  l'autre  variété  occupent  les  ilix-rieuf  vingtièmes 
de  la  surface;  le  hsste  est  planté  en  Picàrdan  et  quelques 
autn?s  espèces  secondaires. 

La  préparation  du  sol  s  eifectue  de  deu.x  manières  : 
au  fossé  en  févriei*  ou  biars,  ou  bien  en  hiver  par  le 
défoncement  appelé  défrichement;  le  procédé  le  plus 
parfait  consiste  à  dél'oncer  le  terrain  dans  toute  son 
éteddue,  à  (h,50  ou  0-,60  de  profondeur.  Pohr  planter, 

dn  se  sort  de  cottes  appelées  îuissi  broches  et  de  cros- 
tettes  emucinées  nommées  barbas  ou  barbues^  de  deux 
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oa  trois  ans  de  pépinière  et  destinées  à  la  plantation  par 
fossés  00  à  remplacer  les  broches  qui  ont  manqué. 
Uuaud  le  sul  a  été  défriché,  on  plante  en  mai  ou  juin  : 
c'est  Tépoque  la  plus  favorable.  La  terre  ayant  été 
préalablement  nivdée  avec  soin,  on  tend  un  cordeau  à 
Tune  des  extrémités  de  la  pièce  et,  à  Taide  d'une  sarcle 
ou  binette,  on  trace  une  ligue  droite,  d'un  bout  à 
Pantre,  dans  la  direction  du  midi  au  nord  ;  on  procède 
ainsi  ijaiaileloment  de  mètre  en  mètre,  puis  ou  coupe 
horizontalement  les  parallèles  dans  la  direction  du 
levant  au  couchant.  On  plante  alors  avec  un  plantoir 
de  fer  une  cette  à  chaque  point  de  section;  un  autre 
ouvrier  la  joufti/e,  c'est-à-dire  qu'il  presse  la  terre 
contre  la  crossette  avec  une  cheville  de  bois,  et  il  rabot 
ensuite  les  plants  à  deux  yeux  :  ceux-ci  se  trouvent 
espacés  à  1  mètre  carré  les  uns  des  autres. 

La  première  année,  on  se  contente  de  biner  deux  ou 
trois  fois  la  planlaiion  pour  la  tenir  nette  de  mauvaises 
herbes;  les  années  suivantes,  la  vigne  reçoit  régulière- 
ment deux  façons  à  la  bêche,  la  première  ou  bêchage  en 
avril  ou  mai,  la  seconde  ou  binage  h  la  fiu  de  mai  ou  dans 
les  premiers  jours  de  juin.  Cette  dernière  est  parfois 
suivie  d*une  troisième  œuvre  appelée  déhinaqe;éi\e  s'ap- 
plique en  septembre  lorsque  le  raisin  commeuceà  mûrir, 
mais  Ut  seulement  où  le  sol  esl  envahi  par  les  plantes 
parasites.  Dans  les  pentes  trop  rapides,  on  bêche  à  plat; 
on  bêche  à  rosier,  si  le  terrain  a  besom  d'être  égoutté  : 
quel  que  soit,  du  reste,  le  mode  qu'on  emploie,  toutes 
les  façons  à  la  bêche  s'exécutent  de  bas  en  haut,  ce  qui 
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tend  à  dégarnir  ia  partie  supérieure  du  coteau;  auwi 
abIpOo  obligé  fréquemment  de  remonter  les  terres  à  dos 

d'hoiimie. 

La  taille  commence  dès  la  seconde  feuille^  dans  les  mois 
de  février  et  de  mars,  et  toujours  à  «tff  ou  eawrt^bais  ;  les 

ceps,  seluu  leur  torce,  porteui  deux  ou  trois  bras.  Avant 
de  procéder  à  la  première  taille,  on  déchausse  tous  ks 
plants,  afin  de  mettre  à  nu  les  jeunes  pousses;  on  les 
retranche  toutes,  à  rexccption  du  plus  beau  sarment, 
qu'on  garde  pour  former  le  pied.  S'élève-t-il  à  quelques 
centimètres  au-dessus  du  sol,  on  le  rabat  simplement  à 
un  ou  deux  yeux;  mais,  si  les  yeux  partent  du  niveau 
même  du  sol,  on  éborgne  les  bourgeonsinférieurs  jusqu'à 
8  ou  iO  centimètres  de  hauteur,  on  en  réserve  deux  et 
l'un  rabat.  Après  la  seconde  pousse,  on  taille  encore  fort 
court  sur  la  tige  inférieure,  afin  de  donner  plus  de  force 
au  pied,  quatrième  année  de  la  plantation,  on  établit 
des  coups-droits  sur  les  pieds  les  plus  vigoureux,  c'est-à- 
dire  qu'on  taille  sur  le  sarment  le  plus  perpendiculaire 
et,  autant  que  possible,  le  plus  fort;  on  le  rabat  sur 
deux  yeux  :  c'est  à  cette  époque  qu  on  donne  des  tuteurs 
à  la  vigne.  On  taille  ainsi  jusqu'à  la  huitième,  neuvième 
ou  dixième  minée,  en  ayant  S4)in,  dès  la  cinquième 
année,  de  laisser  un  courson  de  deux  yeux  au-dessous 
du  eoujhdraU  pour  commencer  à  rétablir  sur  ses  bras; 
quand  la  vigne  faite ,  on  supprime  les  coups-droits 
et  Ton  ne  taille  plus  qu'à  c6t,  sur  chaque  bras,  à  un  ou 
deux  yeux.  L'écbalassement  s'effectue  aussitôt  après  la 
taille.  Peudaut  tout  le  temps  que  la  vigne  garde  ses  lu- 
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iém,  dës  femmes  y  fltetlt  lë  cout>  droit  avec  de  Fêsiei^; 
éti  mal  ob  juiti ,  ori  attache  les  rditieaiix  aux  ëchalâ^ 
avec  des  liens  de  paille:  on  ebuurgeunne  à  deux  re- 
prisés, Ubë  première  fois  éh  inai  où  juin»  uné  séconde 
fbis  H)  jiiillet  :  ce  travail  imt)ortaUt  est  ^ait  A  U  tftche 
et  loujoiirs  ftirl  mal  exécuté  par  des  iemmes  et  des 
ëut'atits.  Le  hoighage  esl  întiâité;  par  cbm}iensatiori  ; 
Aax  àpphiehes  de  là  ntaluritc^,  c[udHd  bu  n'a  pad  I 
craindre  (pie  de  luîtes  chaleui*s  brûlent  le  raisin,  ou 
rëlète  les  rameaui  efci  les  reliaht  enséiiibte  à  ielir  éxtré- 
thitë  m  ateb  les  depâ  voisins;  afin  qUë  lë  Msid  pHfitë 
de  l  aclion  du  soleil. 

Là  vigne  commëtice  à  donner  vers  quatre  Ou  ciliq 
àhs,  ëlle  est  en  boH  rapfldrt  ëntre  dit  bU  dotizë  atis; 
éHrt  rendement  moven,  dans  la  cùte  de  MoutbaziUàc, 
tdriè  entre  Id  ou  i&  hectblitres  par  hectare. 

Lës  tendant  Arrivent  brdinairettient  dans  les  pri^ 
niiers  jours  d'octobre  et  he  se  terminent  trnère  avant  la 
ttii-novembre  ;  parfois  même  elles  se  prolongent  jus- 
'qu*à  la  fid  de  ce  tiiois,  lôrsrjue  les  ploies  àdilt  frë^ 
qUdntes  :  rusuge,  h  la  côte,  est  d'attendre  non-seule- 
tnent  la  nlaturité  complète  du  raisin,  mais  de  he  lë 
bUeillir  que  lorsqu*il  est  swbé  bu;  mieui  encore,  quaUd 
f!  est  harbu  ou  pourri  ;  on  fait  plusieurs  Iriajîes,  K  ft 
chacun  d'eux  on  coupe  avec  des  ciseaux  les  grappes 
bh  les  pàrties  de  grappes  pourries  :  b'eât  tààri  ^hë  lë 
raisin  possède  les  qualités  requises  pour  être  conveiil 
en  e3Li;elieut  vin  de  li(iueur.  Le  premier  triage  donné 
les  tibâ  Uiférieurs  désignés  touâ  le  nom  de  jprsMierl 
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nam!êra$^  ils  he  jçahletit  pas  lëUr  douceur  et  sbbt  Hé- 

]H)iirvits  de  prraiss*»;  le  second  et  le  troisième  irmç^^ 
tournisseut  les  meilleuiiii  vins,  les  plus  doux  et  les  plus 
ghis;  les  qUatriètUë  et  cinqUiètaie  tridges,  qu'on  dési^H 
sods  le  nom  de  rama,  srr  à  taille  vi  ai  loll'er,  ne  prf»- 
dui&ont  que  des  vins  do  tebut  et  d'ailol,  ioipropres  aU 
oomiiieTce. 

Les  vcndanfjeiirs  trient  (raluird  la  vendanire,  ilî^  !îl 
déposent  daus  un  panier  et  Tapportefit  au  baliin;  là  -, 
elle  subit  Une  ndutelle  épuration  :  lés  graiiis  teHs  bU 
gâtés  sunt  mis  de  côt(''  par  le  vicrneron  le  plus  e^fiéti- 
lueuté;  le  raisin  sdiu  est  jeté  daus  la  coUiporte.  on 
écrase  àyec  les  maitis,  on  le  transfiorte  ensuite  à  M 
grange  viiiairc,  où  on  le  vide  siii'  la  maie  dil  pressoih 
Dans  la  soirée,  les  tigneions  se  i  éuliissent  pour  presser 
M  vendange  rdmàssée  dans  la  journée;  deUt  d'edtrë 
eux  la  leleviMit  au  milieu  de  la  maie  et  ré<piarrissetit 
aussi  bien  que  possible  ;  Oii  fait  alors  jouer  la  vis,  mais 
lentëtnent  et  à  plusieurs  reprises,  afiu  de  donner  au 
moût  le  temps  de  s'écouler.  Cette  tache  achevée,  on 
desserre  la  vis,  on  coupe  1 5  à  HO  centimètres  de  chaque 
côté  du  marc  pout  Téquarrir  de  nouveau  et  Ton  procédé 
à  un  second  pressurage.  On  répète  (juatre,  cinq  et  niAmé 
jusqu'à  six  fois  cette  opération,  selon  la  quantité  de 
vendange  déposée  sur  le  pressoir.  La  dernière  pressée  est 
mise  à  part  et  sert  à  faire  du  vin  de  rebut.  Au  fur  et  à 
mesure  que  le  uiuût  s  échappe  du  pressoil',  il  est  recueilli 
dans  un  liuol,  passé  au  tamis  et  déposé  dans  de  petites 
cotes  de  bois  de  chêne  contenant  il  à  20  hectolUres 
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et  munies  d'uo  couvercle  mobile;  il  y  séjourne  douze 
ou  vingt-quatre  heures,  suivant  rélévation  de  la  tempé- 
rature, et  même  quarante-huit  heures  loi^ciue  les  nuits 
sont  longues  et  froides.  Pendant  ce  repos,  la  grosse  lie 
s'élève  à  la  surface;  lorsqu'elle  se  forme  en  croûte, 
qu'elle  est  bien  ressuyée,  desséchée,  et  qu'elle  com- 
mence à  se  fendre,  on  peut  décuver  ;  se  forme-t-il  des 
globules  à  la  surface,  il  faut  se  hâter  de  décuver  :  c'est 
un  indice  certain  de  l'approche  de  l'ébullition.  On 
écoule  et  Ton  porte  le  via  au  chais  dans  des  bai  nques 
neuves,  préalablement  abreuvées,  nettoyées  et  sou- 
frées;  en  même  temps  qu'on  l'écoulé ,  on  a  soin  de  le 
couper,  c'est-à-dire  de  le  diviser  de  telle  sorte,  que 
chaque  futaille  renferme  une  quantité  égale  du  pre- 
mier et  du  dernier  vin  d'une  même  cuve;  quand  il 
commence  à  passer  trouble,  on  le  met  h  part  pour  le 
darifier.  Ce  vin  de  lie  est  amer  et  acerbe. 

Les  soins  donnés  au  vin  blanc  mis  en  tonneaux  se 
bornent  à  Touiller,  le  soutirer  et  le  fouetter  ou  coUer. 
La  première  fois,  avant  de  Fouiller,  on  attend  que  la 
fermentaiiuu,  interrompue  au  nioiuciil  (Ui  décuvagc,  se 
rétablisse  dans  la  barrique  et  que  l  écume  qui  s'élève  à 
la  surface  ait  été  chassée  par  Fébullition  ;  il  se  forme 
alors  un  \'nh\  un  le  cuuil>le  en  remphssant.  Cet  ouillage 
se  répète  deui  ou  trois  fois  dans  la  première  qumzaïae, 
on  y  revient  ensuite  tous  les  quinze  jours  jusqu'au  sou- 
tirage, puis  eniiu  tous  les  huit  jours  jusqu'à  la  mise  en 
verre,  quel  que  soit  Tége  du  vin. 

Le  vin  blanc  se  vend  ordinairement  tout  chaud  de  la 
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mi-oovembre  àlafio  de  décembre  ;  oo  lesouUre  au  mo- 
ment de  la  livraison,  sll  est  vendu  pour  être  consommé 

dans  rintmeui  do  la  France;  on  le  livre  sur  lie,  i[imu\ 
il  est  vendu  pour  l'étranger.  Le  vin  de  conserve,  gardé 
par  les  propriétaires,  est  soutiré  généralement  deux  fois 
la  première  année,  en  février  ou  niarsd'ahunlj  puis  en 
septembre  ;  quand  ou  est  jaloux  de  bien  conserver  son 
irin,  on  débourre  encore  une  fois  en  décembre.  Les  vins 
TÎeuxsuiit  soutirés  en  février,  juin  et  septembre,  diaque 
fois  qu'on  aperçoit  un  commencement  de  fermentation. 
A  chaque  soutirage,  on  nettoie  les  barriques,  on  les  lave 
et  on  les  soutio  avec  une  mèche  entière,  une  demi- 
mèche  ou  un  tiers  de  mèche,  selon  qu'il  se  manifeste 
plus  ou  moins  de  fermentation.  On  fouette  trois  ou  quatre 
fois  avant  de  mettre  en  bouteilles;  nuu*s  et  décembre 
sont  les  époques  les  plus  favorables  pour  cette  opération. 
Le  vin  de  Montbazillac  reste  dans  la  futaille  six  ans  et 
plus;  il  peut  être  mis  en  bouteilles  dès  Tâge  de  quatre 
à  cinq  ans  ;  il  est  bon  à  boire  quelques  mois  après,  mais 
il  gagne  bmucoup  à  vieillir  dans  le  verre.  Sa  durée  est« 
pour  ainsi  dire,  illimitée  :  il  existe  eucui  e,  dans  certaines 
caves,  des  vins  de  Montbazillac,  Rauly,  Marsalet,  Setty 
de  i807  et  de  182i .  parfaitement  conservés  :  ils  sont 
arrivés  à  un  tel  degré  de  pei  fcction,  qu'on  les  prendrait 
pour  d'excellents  vins  d'Espf^ne.  Le  prix  moyen  du 
Montbazillac  nouveau  est  de  18  à  19  francs  Thectolitre, 
non  compris  le  fût,  ce  qui  porte  à  200  t'iuucs  le  tonneau 
de  quatre  barriques  de  220  litres;  le  prix  augmente  en 
raiscm  de  l'âge  et  de  la  qualité  :  à  quatre  ou  cinq  ans,  le 
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vin  de  choix  tfouve  facileinent  preoeuf  k  SûQ  fraies 

|a  barrique. 

Les  principaux  débouchés  du  vin  t)l^icde  ItoptbaziUac 
sont  Sainte-Foix,  Libournect  Bordeaux;  k  Hollande 

autrefois  m  pi  enait  une  grande  partie,  ressource 
lui  est  pfesque  entièrement  fermée  ^ujQprdl^iii.  Lps 
yentes  s'opèrent  par  Tentremis^  de  courtiers. 

|x's  vignobles  ^e  iJergerac  consacrés  à  la  pruducUop 
(lu  viq  blanc  ont  les  mêmes  cépages  e^  ia  Hi0m^  pullur^ 
qu'à  Montbazillac  ;  niais,  comme  la  végétation  y  est  plia 
précoce  et  la  maturité  plus  hàtiye,  Itîs  veudan^c:>  s* y 
terminent  généralement  dix  ou  quinze  jpurs  plus  tM. 
Cest  au  mont  de  Neyra  qu'qq  troqve  1^  vignobles  blancs 
)e:i|>iusesliiuebde  la  côie  dcikîrgcrac;  yiepoppl  ensjiite 
ceux  de  Ho^ette^  BinssCj  Concombre^  Pri$iw\rieusp.  Le  viff 
s'y  Gabrique  exactement  de  même  qu'à  la  côte  de  l^font- 
|)azilluc  j  il  a  ilo  lu  Lluiu  cur,  de  la  luicb.se,  et  se  dislingue 
par  un  goût  prononcé  de  Muscat;  mais  il  est  moins 
liquoreux,  moins  corsé  et  garde  moins  longtemps  sa 
liqueur.  Le  rentleiiienl  moyen  de  1  beclare  est  île  15  à 
16  hectolitres;  le  tonneau^  dans  les  ipeill|3urs  crus,  se 
vend  en  moyenne  180  francs. 

Si  la  côte  de  Mniiii»azill;u;  est  privilégiée  pour  le  vîn 
blanc,  il  n'eu  est  pas  de  même  pour  les  vins  rouges; 
ceux-ci  se  récoltent,  en  majeure  partie,  sur  la  rive 
droite  de  la  Dordogne.  au  nord  de  la  ville  de  Ber- 
gerac. C'est  sur  le  coteau  argilo-siliceux  qui  part  de  ia 
commune  de  Croisse  et  vient  aboutir  à  celle  de  Prigon- 
rieux,  qu'on  rencontre  au  plus  haut  degré  les  qualités 
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qpi  çaiait<'?r'sent  les  vins  rouges  de  Bergerac,  légèreté, 
^QQSse,  vivacité ,  bon  goût  et  litcoplicité^  ^1$  oui  g^q^ 
ralement  peu  de  liouquet  ;  les  crus  1^  plus  distinguf^ 
de  cette  zuiic  sont  Tircgand,  Pécbarment,  llugon,  les 
farcies^  ÇiiUinom),  Lembrus^  monl  de  iV^ni  et  fri- 

Le  vijijnohle  de  Tiregaiici ,  coiiiiu  gViicialtîinent  sons 
1^  Doni  fiçi  Jerr(u^,  (tgi)t  le  quc^rtier  4'éUt6  co{)|iet)^ 
9  hectares,  occupe  sans  cpi^tredit  le  premier  n^g 
\ini  nn  les  vins  roii^^r's  (k  liorgerac.  11  doit  cette  supé- 
rjprité  à  sou  exceUtiiite  exposition  eu  pleiu  undi,  à  1^ 
qualité  et  à.raqcienneté  de  ses  cépages,  et  à  la  natqftp 
cailluuleuse  de  son  sol  légèrement  sablonneux. 

Au  sortir  de  Tiregand ,  eu  se  rapproch^ût  de  l>er- 
g^rac  Y  se  développe  le  coteau  de  Péchanneat  «  d'une 
étendue  de  480  heclares  environ;  il  se  divise  en  trois 
parties:  le  haut  Péckarmenl,  60  hectares,  conipreuapl 
je  vignoble  fie  Uugop  ;  le  moyen  j^écharmetU^  7Q  li^ 
tare§,  renfermant  les  Farcies,  et  le  has  Pécharmen^^ 
dp  hectares,  pù  st3  trouvent  les  Galiuoux.  |^es  viqs 
dp  ce  coteau  viennent  imni^dialpinent  après  celui 
|a Terrasse;  quoiqu'ils  se  vendent  tous  sous  la  dénomj- 
q4tio.il  générale  de  vins  de  Pécharment^  on     clause  (jp 


l^ipaniëre  suivante: 


wnmuiuiT  «OY» 


N»  i.  Hugon  

(  Les  Farcies  

N*  2  { 

f  Los  Farcies-Magne  

N*  3.     Les  Galinoux-Hriasse  .  .  . 


10 
20 
15 
15 


160 

270 
270 
370 


Le  feste  de  Pûcbanueut  se  compose  de  petits 
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vignobles  mesurant  chacun  moins  de  10  hectares  et 
répartis  entre  les  trois  calories  ci-dessus;  la  e6t6^ 
dans  son  ensemble,  produit  en  moyenne  5,200  hecto- 
litres de  vin,  dont  500  hectolitres  environ  en  blanc. 

Après  Pécharment  s'élève  la  côte  de  Lembras;  on  y 
rencontre  quelques  bons  crus  :  tels  sont  ceux  de  Suveh- 
gnéf  MaUinta,  Jauze^  la  Renaïuiie,  etc.;  leur  cuiite- 
nance  ne  dépasse  pas  7  hectares;  ils  produisent,  en 
moyenne,  iOOO  hectolitres.  Les  vins  de>Malsinta  et  de 
la  Renaudie,  remarquables  par  la  couleur,  la  généix)- 
sité  et  la  franchise  de  goût,  sont  très  recherchés  pour 
les  coupages  et  se  paient  aussi  cher  que  les  crus  de 
Pécharment  :  ils  soûl  plus  dui*s  et  se  font  plus  diiiicil^ 
ment  que  ceux-ci. 

En  descendant  vers  Touest  de  la  plaine  arrosée  par  le 
ruisseau  du  Codeau,  s'étend  une  cùle  que  duuiiue  le 
mont  de  Neyra;  96  hectares  y  sont  plantés  en  vignes 
rouges  ;  sur  plusieurs  points,  comme  à  la  Catte  et  à 
Berbessou,  une  partie  du  vignoble  est  plantée  eu  blanc: 
le  vin  de  ces  deux  ânages  jouit  d'une  grande  réputa^ 
tion.  En  s'avançant  davantflî(e  vers  Touest,  on  découvre 
deux  autres  crus  distingues,  Hossette  et  le  Terme  du 
Roy  :  là  finit  la  côte  nord  de  Bergerac.  Au  delà  de 
la  gorge  qui  en  fait  la  limite,  se  trouvent  Prîgonrieux 
et  la  Force,  vignobles  reposant  sur  une  bouvee  froide 
et  donnant  des  vins  précoces,  peu  capiteux,  légers  en 
couleur  et  fort  a^rréables  au  goût  :  Brousse,  Cava- 
lerie, Latour,  et  surtout  Coucombre,  sont  les  meilleurs 
vignobles  de  cette  contrée. 

Tels  sont  les  crus  les  plus  distingués  de  la  côte  nord 
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de  Bergerac.  Parmi  les  c»»pages  rouges  qui  les  peupleut, 
les  plus  répaodus  sont  le  Câi  rouge  ou  AuxetrùUy  le 
Camnm^^  le  Verêoty  le  Piepaule^  le  Fer.  le  Périgordj 
et  le  Navarre  :  ces  trois  derniers  appui  lienueut  plus 
spécialement  à  la  Dordugoe. 

Le  Fer,  caractérisé  par  ses  feuilles  assez  épaisses,  à 
peu  près  aussi  larc^es  que  longues,  tantôt  à  cuu|  lobes, 
tautèi  entières;  par  sa  grappe  allongée,  garnie  degi*ains 
très  serrés,  ronds,  de  moyenne  grosseur,  supportés  par 
un  pédoncule  très  court,  d'un  guùt  acerbe  et  d  uue 
maturité  tardive,  donne  un  vin  très  noir  et  très  corsé, 
mais  sans  finesse  ni  bouquet;  il  veut  un  sol  profond. 

Le  Périgord,  appelé  Pouchon  k  Périgueux,  se  recom- 
mande par  sa  rusticité  et  son  extrême  abondance  ;  il  ne 
doit  être  vergué  que  rarement.  Ses  raisins,  un  peu 
allongés,  d  une  belle  urnsseur,  sont  excellents  à  man- 
ger; mais  le  vin  qu  ou  en  retu^  est  peu  coloré  et  peu 
alcoolique. 

Le  Navarre  présente  beaucoup  d'analogie  avec  le  (^ôt 
à  queue  rouge,  dont  il  n'est  peut-être  qu'une  variété 
plus  tardive  et  plus  fine;  il  ne  veut  pas  être  vergué. 

Les  j)rocé(iés  de  eultuie  dans  la  côte  nord  de  Berge- 
rac ne  diiierent  de  ceux  usités  dans  la  côte  sud  que  rela- 
tivement à  la  taille.  La  vigne  est  généralement  plantée 
en  plein,  à  1  mètre  en  tous  sens  et  travaillée  à  la  bêche; 
elle  se  trouve  quelqueiois  aussi  en  joualles,  à  l^'^SB  dans 
les  lignes,  cellesH^i  laissant  entre  elles  un  intervalle  de 
2  mètres  qu'on  travaille  k  la  charrue.  On  ii('chaiis.SL'  en 
avril  et  Ton  recliausse  en  mai.  La  vigne  est  dressée  sur 
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deux  bras  ol  parfois  sur  (|ualre.  Ijbl  plupart  des  cépages 
rouges  sont  taillés  à  vergues,  c  est-à-dire  qu  on  réserve 
sur  chaque  cep  un  sarment  de  0«,60  de  loog^  muoi  de 
trois  à  six  yeux;  on  le  courbe  sur  lui-même,  puis  on 
rattache,  ainsi  replié,  au  cep  ou  à  un  échalas  placé 
près  de  la  souche  :  au-desaous  de  cette  Tergue,  on  laisse 
toujours  UD  côt  pour  remplacer  la  vergue  qui  viendiuit 
à  périr* 

Les  vendanges  ont  lieu  ordinairement  du  1^  au 

15  octobre.  Les  raisins,  cueillis  avec  des  ciseaux,  sont 
déposés  dans  des  comportes  et  vides  sur  uue  table  à 
rebords  appelée  baUin;  là  s'opère  le  triage.  La  vm- 
•  danfi^e.  une  fois  épurée,  est  jetée  dans  des  cuvas,  à  Taide 
desquelles  ou  la  traosportc  au  ceiiier;  on  la  place  sur 
la  maie  et  on  Tégrappe,  on  la  foule  ensuite  légèrement 
avant  de  la  jeter  dans  la  cuve. 

Le  vin  rouge,  desiiue  à  la  Hollande,  s  cjkpédie  sur  lie; 
quand  on  mêle  dans  la  cuve  de  vin  rouge  une  portion 
de  moût  provenant  de  raisins  blancs,  telsqu^Enrageat, 
Muscat  fou  et  Blanc  Semillon  iiou  pourris,  on  a  soin  de 
clarifier  le  vin  blano  avant  de  le  verser  sur  le  moôt 
de  la  cuve  :  le  vin  rouge  acquiert  ainsi  une  coul* m 
plus  nette.  Chez  les  propriétaires  soigneux,  on  decuve 
entre  le  sixième  et  le  douzième  jour  ;  mais  beaucoup 
attendent  que  le  vin  soit  entièrement  refroidi  :  dans  ce 
dernier  cas,  il  contracte  souveut  un  goût  de  rafle. 

Avant  d'écouler  la  cuve,  on  fait  tremper  pendant  quel- 
que temps  les  barriques,  on  les  égoutteet  on  les  mèche 
légèrement.  Quiiud  elles  sont  toutes  écoulées,  on  pro- 
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cède  au  conpai^e  des  divers  lumif^ros,  soit  en  jetant  tous 
les  vins  dans  iino  grande  cuve,  soit  on  œupant  à  Taide 
du  siphoD  ;  cela  fait,  les  vins  n'ont  plus  qu'à  attendre 
Facheteur.  Les  piopriétaires  dont  les  vignobles  sont 
chargés  de  cépages  blancs  et  qui  ne  veulent  pas  faire 
de  vins  blancs  doux ,  jettent  sur  la  vendange  de  la 
cuve,  dès  qu'elle  est  écoulée,  le  vin  blanc  qu'ils  ont 
obtenu;  ils  le  laissent  fermenter  ainsi  pendant  quatre 
ou  cinq  jours  et  écoulent  ensuite  des  vins  fort  agréables, 
un  peu  moins  colorés  que  les  premiers  vins  rouges  fabri- 
qués :  ils  coiislilueut  les  vins  rosés  de  Beryerac,  Tous  les 
bons  vins  rouges  de  cette  contrée  sont  d'excellente 
garde;  ils  gagnent  beaucoup  en  vieillissant. 


VINS  DE  SABLE 

(département  des  L\SUtSj. 

Indépendamment  de  ses  vins  communs  dont  la  Cha- 
losse  fait  un  grand  commerce,  le  département  des 
Landes  possède,  le  long  du  golfe  de  Gascogne,  dans  le 
Maransin,  quelques  crus  remarquables  dont  les  pro- 
duits sont  généralement  connus  du  commerce  sous  le 
nom  de  vins  de  sable;  on  les  rencontre  dans  les  com^* 
munes  de  Soustons,  Messanges,  Vieux-Boucaut  et  Gàp- 
Breton  :  leur  couteuauce  totale  est  de  150  hectares. 
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Ces  quatre  petits  crus  préseoteot  la  même  physiouo- 

mie  oripnale  et  sont  auUuit  de  conquêtes  sur  les  sables 
mouvaots  eaievés  des  bas-fonds  de  la  mer  par  les  vents 
d'ouest  et  lancés  vers  l'iotérieur  des  terres  sous  forme 
lie  (lunes.  Ces  dunes  uut  constainnuMit  leur  direction 
lougitudiuaie  du  uord  au  sud;  leur  peule  eu  lalus  varie 
entre  25*  et  30*.  Lorsque  nulle  végétation  ne  vioit  les 
fixer,  leur  côté  est  se  trouve  à  l'abri  des  vents,  qui 
soufflent  avec  iureur  dans  ces  parages  en  automne  et  eu 
hiver;  c'est  sur  cette  base  mobile  que  les  habitants  dn 
liUoial .  à  Caj) -Breton  par  exemple,  plantent  leur 
vignoble.  II  s'agit  d'abord,  pour  eux,  de  choisir  une 
dune  assez  inclinée  vers  Test,  pour  leur  permettre  d'ar- 
rêter la  iiioliilité  des  sables  envahisseurs  et  de  garantir 
les  bourgeons  de  ia  vigne  des  émanations  salines  de  la 
mer,  qui  les  feraient  infailliblement  périr.  L'emplace- 
ment trouvé,  veut-on  op<''rer  sur  1  hectare,  on  prend 
une  étendue  «le  500  mètres,  du  nord  au  sud,  sur  une 
largeur  de  20  mètres,  de  Touest  à  Test.  On  clôture  cet 
espace  de  10,000  mètres  avec  des  branchages  de 
bruyères  hautes  de  i  mètre  environ  ;  on  le  divise  ensuite 
en  cinquante  compartiments  appelés  toumett^  chacun 
de  2  ares,  et  séparés  l'un  de  Taulre  par  une  haie  de 
bruyère  de  i6  uièlres  de  longueur  seuleuient,  atiu  de 
ménager  autant  de  points  de  communication  :  la  vigne 
est  plantée  dans  Tiniérieur  des  touruets.  Afin  d'assu- 
jettir les  haies,  surtout  celles  de-Touest  qui  doivent 
résister  au  vent  le  plus  violent,  on  plante  un  pieu  à 
chaque  distance  de  1",50,  et  l'on  fortifie  cette  défense 
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«11  moyen  de  barres  transversales  de  pin  disposées  sur 
deux  lignes,  Fune  su{)érîeure  et  Tautre  inférieure,  aux* 
quelles  ou  attache  la  bruyère  avec  des  brins  d  osier,  en 
ayant  soin  de  fermer  avec  de  la  paille  de  seigle  tous 
les  jours  que  laisse  la  bruyère  :  cette  enceinte  barricuH 
dée  présente  i  aspect  d'un  échiquier.  Ou  conçoit  que 
les  Tents  viennent  s'amortir  contre  elle  et  que  les  sables 
qu'elle  renferme  résistent  à  leur  action  et  demeurent 
immobiles;  les  vents  d'ouest  les  plus  iurieux,  frappant 
l'enclos  de  vignes  à  dos  à  sa  plus  grande  hauteur,  s'y 
brisent  en  laissant  au  dehors  les  sables  d'invasion  et 
les  particules  saluies  eulraînées  avec  eux  :  ces  haies, 
fort  coûteuses  à  établiri  ne  durent  pas  plus  de  sept  ou 
huit  ans;  après  ce  temps,  il  faut  néceasairement  les 
remplacer. 

Chaque  vignoble  présente  un  pèle-méle  de  cépages, 
où  les  raisins  de  table  se  trouvent  associés  aux  raisins 

de  vigne;  ceux  qui  y  dominent  sont  le  Cap-Breton^ 
le  Cruchon,  le  Bordelais^  le  PiqpouiUe  et  le  Cha$9eku  s 
ce  dernier,  d'une  finesse  et  d'une  saveur  exquises,  est 
ordinairemeut  porté  sur  les  marchés  de  Biarritz  et 
de  Bayonne. 

La  culture  de  la  vigne  à  Cap-Breton  est  fort  ancienne  : 
elle  remonte  au  xni*  siècle;  plusieurs  de  ses  procédés 
méritent  d'être  connus.  Pour  planter,  on  ouvre,  à  la 
profondeur  de  50  centimètres,  des  fossés  ou  réges,  de 
l'est  à  l'ouest;  à  la  distance  de  90  centimètres.  La 
plantation  a  lieu  en  février  et  mars.  On  se  sert  de 
crossettes  enracinées  ou,  à  leur  défaut,  de  simples  boa- 
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tunet  toujours  iuuiées  lors  de  leur  mise  en  iorre;  elki 
§ont  à  90  ceniimèlroB  les  unes  des  autres.  La  pramière 

auanée,  les  façons  cousistent  en  de  simples  saicla^es; 
on  se  borne  à  ratisser  le  sol  pour  le  débarrasser  des^ 
mauvaises  herbes;  vers  trois  ou  quatre  ans,  on  dresn 
la  viL^iic  sur  deux  hranches.  A  partir  de  ce  nionienl,  on 
divise  le  vignoble  en  deux  soies  :  cbaque  année,  une 
partie  des  ceps  est  sablée  et  l'autre  proingnée,  et  mot 
versâ.  Les  provins  ne  portent  (|n*nne  branche  :  les  autres 
en  gardent  deux,  si  Tespace  le  pciuiei.  En  sablant,  on 
a  soin  de  ohar^  davantage  le  côté  ouest  du  vignoble, 
afin  d'augmenter  son  inciiiiaison  vci-s  l'est  etdt*  l'abriter 
d'une  manière  plus  efficace.  Cet  aUernal  judicieux  s  ex- 
plique par  des  ciroonstances  locales.  L'énorme  quantilé 
de  sable  (|ue  la  mer  rejette  sur  les  cAtes  du  ^ilie  du 
Gascogne  eu  exiiausse  sans  ct^:>se  le  sol  ;  les  vignes,  dé- 
fendues contre  ces  invasions,  finiraient  par  se  trouver 
eu  contre-bas  des  terres  adjacentes .  si  femmes  et  en- 
fants ne  venaient  avec  des  corbciUes  prend  t  u  du  sable 
hors  de  la  vigne  pour  en  charger  régulièrement  les 
ceps  à  une  hauteur  de  9  à  t2  centimètres,  alin  de 
maiutenu^  lu  vignoble  au  niveau  de  1  exhaussement  con- 
tinu des  dunes.  Ces  apports  de  sable  sont  encore  moti- 
vés f>ar  une  autre  nécessité.  Le  sable,  par  lui-même, 
est  iuierUle  ;  la  vigne  n'y  prospère  que  sous  le  bénélice 
des  débris  ooquilUers  et  des  détritus  organiques  qu'il 
œntienl  et  d'une  atmosphère  chai"gée  de  vajM^urs  sa- 
imes^  mais  calcaire  et  détritus  sont  bien  vite  cpuisés 
par  les  nombreuses  racines  dont  le  sol  est  entrelaioé  :  il 
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&ul  raviver  par  un  sable  nouveau  le  terrain  usé,  c^est 

te  but  qu'on  se  |)ru[juse  en  sablaiil  chaque  année  la 
inoitié  du  vignoble.  Le  provignage,  ou»  pour  parier 
plus  exactement ,  le  couchage ,  qui  s'effectue  en  même 
iempii  mr  Tautro  nioiiiô  ilu  vignoble,  est  le  moyen  dont 
on  se  sert  pour  régénérer  la  vigne  par  un  rajeunisse» 
ment  perpétuel.  En  enfouissant  aussi  fréquemment  la 
vieux  bois,  on  reiiuuvelle  réellement  la  plante  :  car, 
tandis  que  les  sarments  ensablés  émettent  de  nouvelles 
racines  de  leurs  bourgeons  souterrains ,  les  yeux  exté- 
rieurs se  déveiujjpt'ut,  à  l  air  lil)re,  en  feuilics  et  en 
rameaux,  et,  ce  rôle  aérien  terminé,  ils  vont  l'échanger 
sous  terre  contre  d'autres  fonctions,  et  accroître  à  leur 
tour  le  vîiste  réseau  i[m  enveloppe  tout  le  vigiiuMe  sous 
ses  couches  successives  de  sable.  Chaque  fois  qu'on 
provipcne,  on  fume  et  on  laisse  de  distance  en  distance 
quelques  pieds  qu  un  ne  couche  pas;  ils  sont  destinés 
à  remplacer  ceux  qui  viendraient  à  manquer.  Sarcler 
en  février,  tailter  dans  ce  mois  et  en  mars  sur  trois 
ou  quulre  yeux,  échalasser  en  mars  et  avril,  sarcler 
et  ébourgeonner  en  mai,  épamprer  en  juin,  trouuer 
on  relever  en  juillet,  telles  sont  les  diverses  façons  dont 
lavigue  est  Tobjet  à  Cap-Breton,  Vieux-Boucuut ,  Mesr 
sa&ges  et  Soustons;  elle  entre  en  bon  rapport  à  sa 
septième  amiée,  et  donne  30  hectolitres,  en  moyenne, 
par  iieclare.  Les  vendanges  ont  lieu  ordinairement 
delà  fin  de  septembre  aux  premiers  jours  d'octobre; 
le  cuvage  dure  douze  ou  quinze  jours;  on  soutire 
en  mars. 


i79  HÉGION  DU  SUD-OUEST. 

Le  vin  àe  saUe  se  distingue  par  sa  couleur,  son 
velouté  et  son  bouquet,  qui  rappelle  celui  du  viu  de 
Bordeaux;  il  ne  manque  pas  de  générosité  :  c'est  un 
grand  ordinaire,  très  peu  connu  hors  du  Maransin,  de 
Dax  et  de  Rayonne,  où  il  se  consomme  exclusivement; 
on  le  paie  ordinairement  50  francs  la  barrique  de  SOO 
litres. 


VIGNOBLES  M  GAN,  GELOS.  SÀiNFOS 

ET  JURANÇON 

l^s  vignobles  de  Gan,  Gelos,  Sainfos  et  Jurançon, 
par  suite  de  Tideutité  de  cUuialy  de  soi,  de  cépages  et 
de  culture  qui  leur  est  commune ,  peuyent  être  consi- 
dérés coinnu  un  seul  et  même  viicnoble.  Le  souvenir 
de  Heuri  IV  s  y  rattache  :  on  sait  que  le  via  de  Jurançon 
fut  le  premier  qui  mouilla  les  lèvres  de  ce  roi  popu- 
îaiic.  Situés  tous  ijuatre  aux  portes  de  Pau  dans  un 
rayon  de  2  à  C  kilomètres ,  ils  occupent  des  coteaux  de 
moyenne  élévation,  k  pente  généralement  trop  rapide 
pour  admettre  le  travail  de  la  cliai  rue,  et  présentant 
diverses  orientations  parmi  lesquelles  domine  cepen- 
dant Vexposition  du  sud.  La  couche  arable,  peu  pro- 
ioude,  repose  pi  esque  partout  sur  le  roc  ;  étudiée  plus 
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apécialemeot  sur  le  coteau  de  Jurançon,  à  mi-c6te»  elle 
offire  la  compoflitioD  suivante  : 


Oiyde  de  fier   ll,OiS 

Alumine   3,045 

Hagn^îe   0,079 

Silice  soluble   0,032 

Acide  pli(>si)liorique  .........  0,085 

Potasstî  et  soudo   0,078 

Carbonate  de  chaux   7,004 

Matières  organiques   0,OSi 

Résidu  insoluble   55,06$ 


100,000 

Les  principaux  c^^pages  qui  peuplent  ces  vignobles 
sODt  VArrouycU^  le  houchi^  le  TantuU  et  le  Mansenc 
noir  et  blane. 

L'Arrouyat  a  la  souche  vigoureuse,  les  sarments  forts, 
moyen nemeut  noués  el  garnis  de  bourgeons  pumtus 
qui  débourrent  vers  le  i*'  avril  dans  les  Pyrénées. 
Ses  feuilles,  de  moyenne  grandeur,  aussi  larges  (jue 
longues,  assez  il  nés,  à  peine  trilobées,  et,  partant, 
presque  entières,  d'un  vert  clair  sur  la  face  supérieure, 
feutrées  en  dessous  et  tapissées  de  fortes  nervures,  sont 
portées  sur  un  court  pétiole.  Ses  grappes,  moins  volu- 
mineuses que  celles  du  Tannat,  sont  pyramidales,  ailées; 
elles  sont  mêlées  de  petits  grains  serrés.  Leurs  raisins 
ne  dépassent  pas  une  grosseur  moyenne  ;  ils  conservent 
toujours  leur  couleur  rougeàtre  dair,  d'où  le  cépage 
a  tiré  son  nomd'Arrouyat^  le  pédoncule  est  court,  la 
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pellicule  ieriue,  la  saveur  acide  et  la  maturité  tardive, 
vers  le  15  novembre,  ce  qui  n'empêche  pas  rArronjat 
de  ilonner  d(»  la  qualité  au  vin. 

Le  Bûuciii  se  distiogue  par  une  souche  vigoureuse 
et  des  sarments  très  allongés,  munis  de  nœuds  très 
ra|)proeh(^s.  Ses  bour^^oos.  L^ros  et  couiqucs,  s'ouvrent 
dans  les  prem iers  jours  d'aviil.  Il  a  les  feuilles  grandes, 
épaisses,  aussi  larges  que  longues,  verruqueuses,  à  cinq 
lobes  se  recouvrant  à  la  base,  fortement  dentées;  leur 
face  supérieure  est  lisse  et  d'un  vert  fonc*^,  leur  face 
inférieure  est  à  peine  garnie  d'un  léger  duvet;  le  pétiole 
est  lonjî  et  vigoureux.  Sa  fleur  est  très  sujette  à  couler. 
Ses  grappes  sont  moyennes,  ramassées,  ailées,  garnies 
de  grains  serrés,  ronds ,  de  moyenne  groaaeur,  de  cou- 
leur rouge,  transparents;  leur  saveur  est  sucrée,  et  leur 
maturité  relativement  précoce.  Le  liuuchi  roud  peu, 
mais  c'eal  le  meilleur  cépage  après  TArrouyat  pour  le 
vin  ronge  de  cette  contrée  :  il  lui  donne  de  la  fiuesse 
et  de  la  générosité. 

Le  Tannât  présente  peu  de  vigueur  dans  ta  aoucbe. 
Ses  sarments  sont  K^^^Jes.  noués  court  et  pourvus  de 
gros  bourgeuiis  couiques.  Ses  t'euiiirs  iiiiobeos,  parfois 
à  cinq  lobes,  assez  épaissesy  se  repbeui  en  dessous  pur 
leurs  bords  et  se  recouvrent  à  la  base;  elles  aflectent  la 
pûsitioii  perpendiculaire  d'une  manière  prouuucee;  leur 
face  inférieure  est  blanchâtre.  La  fleur  résiste  à  lacoiH* 
Inre.  Le  Tannat  émet  une  grappe  de  moyenne  gros- 
seur, ailée ,  allongée ,  garnie  de  graius  ovalaires  iM>4r 
fateuàtfe,  croquants.  Plus  précooe  de  quinie  jours  ^ua 
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r  Amouyat,  il  est  beaucoup  plus  fertile  que  ce  cépage, 

mais  ses  produits  ont  moins  de  qiialitô. 

Le  Mansenc  noir  est  uu  ccpage  de  quantité;  son  vin 
a  de  Tamerlume  en  oommençant,  mais  il  fiait  bieu. 

petit  Mansenc  blanc  passe  pour  donner  le  meilleur 
vio  biauc  de  Jurançon,  bes  sarments,  vigoiireux  et  très 
loniSy  sont  pourvus  de  noeuds  très  écartés,  abritant  des 
b<>ur*?eons  pointus  qui  d^^bourrent  tard.  Ses  feuilles, 
bues,  aussi  lai*ges  que  longiirs.  sont  pou  divist^es;  leur 
face  inférieure  est  légèrement  duvetée,  le  pétiole  long. 
Sa  fleur  n»siste  bien  à  la  coulure.  Ses  jprrappes,  au- 
dessous  d  uue  grosseur  uiuyeuuo,  sont  allongées,  aih^os, 
garnies  de  grains  très  lâches,  arrondis,  petits,  fleuris, 
dorés  à  leur  maturiU»  ;  la  chair  en  est  ferme  et  la  peatt 
épaisse,  leur  saveur  iégèieinenl  piquanLc.  Ce  raisin 
mûrit  très  tard  :  on  ne  le  vendange  souvent  qu*au 
SK)  novembre  ;  il  charge  peu.  Ne  serait-ce  pas  une 
variété  de  la  Blanquette? 

Les  procédés  de  culture  sont  à  peu  de  chose  près  les 
mêmes  à  Oan,  Oelos  et  Jurançon. 

On  deit»uce  le  terrain  avec  la  bêche  à  0"',50  de  pro- 
fondeur. On  plante  en  mai,  quand  les  gelées  sont  pa»<* 
sées  et  lorsque  le  terrain  est  déjà  échauffé.  Les  fossés 
ont  0"^,50  de  prolondeur  sur  ()'%80  de,  large  et  de  lor»g  ; 
ils  forment  une  espèce  d'angle  à  Tune  de  leurs  extrémi** 
tés.  Chacun  d'eux  reçoit,  dans  sa  ))lus  grande  largeur^ 
trois  boutures  plact^es  k  égale  distance  les  unes  des 
autres,  de  telle  aorte  que,  après  avoir  été  couchées  au 
fond  du  fossé,  elles  viennent  sortir  de  terre  auprès 
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du  piquet  fiché  vers  le  nùUeu  de  la  portion  du  fossé 
rétrécie  en  angle.  Les  boutures  sont  d'abord  recouyertes 

J  un  peu  (le  terre,  qu'on  charge  ensuite  de  fumier 
d'étabie  bien  consommé.  D'après  ce  mode  de  planta^- 
tion,  trois  ceps  garnissent,  dans  le  principe^  chacun  des 
|)i([iu'ts  ;  ceux-ci  sont  placés  à  6  mètres  les  uns  des 
autres  en  tous  sens;  plus  tard,  ou  suppi  inie  le  cep  le 
moins  vigoureux ,  ce  qui  les  réduit  dMnitivement  à 
deux;  chîuiin  d'eux  est  attaché  au  pieu  par  un  seul 
lieu  d  osier.  Le  terrain  complaulé  en  vignes  reçoit 
annueUement  deux  façons  données  avec  la  pioche  à 
trois  pointes  appelée  râteau  :  la  première  œuvre  a  lieu 
eu  avrils  la  seconde  en  juin.  Âu  fur  et  à  mesure  que  la 
vigne  grandit,  on  l^attacbe  à  des  piquets  d'abord  de 
2  mètres  et  remplacés  plus  tard,  quand  la  M^!:ne  t^st 
parvenue  À  tout  son  développement,  par  d'autres  pieux 
de  &  mètres  de  hauteur.  Jusqu'à  b  cinquième  année,  la 

vigue  inoute  vertit^ileiiieiit  surlespieiiv  :  ;l  lu  cinquième 
feuille,  on  étend  ses  bras  sur  des  flèches  transversales 
attachées  aux  pieux  à  la  hauteur  de  2  mètres  et  les 
dépassant  de  i  mètre  :  c'est  sur  ces  flèches  saillantes 
qu'on  accroche  les  bras  montants  de  la  vigne;  les  bras 
se  relient  les  uns  aux  autres  à  Taide  de  cordons  de  dé* 
matite  appelée  viorne  dans  le  pays. 

La  taille  a  lieu  eu  décembre  et  janvier.  A  Gan,  cer- 
tains propriétaires  taillent  sur  dix  ou  douze  yeux;  à 
Jurançon,  on  ne  laisse  généralement  que  huit  yeux  :  on 
prend  pour  guides,  à  cet  égard,  la  vigueur  des  soudies 
et  l'état  de  fertilité  du  sol.  Les  bras  sont  attachés  trans- 
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ventileiiieiit  en  février  et  mars.  Le  provignoge  se  fait 
en  hiver  et  seulement  pour  remplacer  les  pieds  qui  ont 

péri  ;  pendant  raiinée  où  cette  opération  s'effectue,  on 
ménage  la  souche  mère  en  affaiblissant  le  provin  par 
une  entaille  destinée  à  ralentir  le  cours  de  la  séve  dans 
sa  branche  de  reuii'iiu  enient  :  c'est  prescjue  un  demi- 
sevrage;  Tannée  suivante,  on  le  sèvre  tout  à  fait.  On 
fume  en  provignant,  comme  si  Ton  plantait.  On  ébour- 
geonne  en  mai  et  juin.  Vers  le  mois  de  septembre  on 
commence  à  dégager  les  raisins,  en  enlevant  une  partie 
des  feuilles  qui  les  couvrent,  et  Ton  relève  vers  le  même 
temps;  les  travaux  d'hiver  consistent  à  reporter  de  la 
terre  là  où  kt  couche  v^étale  est  insuffisante  ou  a  été 
enlevée  par  des  orages  ou  de  fortes  pluies. 

La  vigne  commence  àrapporter  à  la  •  1111(11  ièmean née. 

Les  vendanges  n'ont  jamais  lieu  avant  le  15  octobre, 
et  souvent  elles  ne  s'ouvrent  que  dans  la  première  quin- 
zaine de  novembre;  on  attend  une  maturité  consommée 
pour  vendanger,  et  l'on  cueille  le  raisin  au  fur  et  à 
mesure  qull  est  très  mûr. 

A  Gan,  Gelos,  Sainfos  et  Jurançon,  on  égrappe  pour 
le  vin  rouge,  mais  non  pour  le  vin  blanc  ;  celui-ci  ne 
cuve  jamais.  Le  raisin  destiné  à  être  converti  en  vin 
rouge  est  foulé  dans  des  cuviers  de  bois  contenant 
environ  dix  barriques  de  âOU  litres;  on  Ty  laisse  fer- 
menter pendant  une  dizaine  de  jours,  puis  on  Tentonne 
et  on  Fouille  chaque  fois  que  le  besoin  s'en  fait  sentir. 
On  soutire  en  mars  et,  généralemeat^  une  seconde  fois 
encore  à  la  fin  de  septembre  ou  au  mois  de  mars  de 
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l'anuée  suivante.  Oaus  le  pays,  le  vio  ueai  ûiis  eu  bou- 
teilles qu*à  la  sixième  année;  il  se  conserve  indéfini- 
ment sans  perdre  de  ses  qualités. 

Les  quartiers  les  plus  renoiimus  dans  ces  quatre 
crus  dii^ngués,  dont  les  produits  circulent  dans  le 
commerce  sous  le  nom  comnmn  de  Jurançon,  se  dan- 
sent ainsi  : 

i*  A  Gan,  la  petite  vigne  de  Gape  d'environ  i  hec- 
tare, au  sommet  du  coteau  et  en  plein  midi  :  rAnoujat 

et  ie  liuuchi  y  dominent.  Le  vin  i*uuge  qu  on  en  retire 
tient  la  tète  du  vin  rouge  de  Jurançon  ;  il  ne  s'en  pro- 
duit que  6  hectolitres  en  moyenne  chaque  année,  on  le 
paie  5  franco  le  litre  à  deux  ans. 

^  A  Jurançon,  Pourtau^  Perjjngmy  Ségur^  j>fogu$t9 
Rouœ^  l/nrreyal,  Jurquee^  iVejft  et  Lwutau. 

5*  AGclos,  lorUqual^  Casuau,  Laloubère  et  Maunot. 

k*  A  Gan,  BattamjuDf  Sieaval^  ^oiye^  Smt^^  Lar-^ 
raque  et  EscoubeU. 

Le  viii  blanc  de  Jurauçou,  dans  sa  première  qualité, 
est  préférable  au  vin  rouge,  il  est  surtout  plus  alooo- 
Uque  :  c*est  un  vin  corsé,  généreux  et  très  bouqueté, 
digne  en  un  niul  du  lit  ainais^  niais  violent  et  capiteux. 
Il  vaut,  eu  moyenne,  de  60  à  65  francs  la  barrique  de 
SOO  litres;. il  s'écoule  principalement  en  Hollande  :  le 
vin  rouge  se  coiisoninie  dans  le  |>ays.  Les  coteaux  de 
Jurauçou  produiâcut  le  uieilieur  vm  biauc,  ceux  deGan, 
au  contraire,  le  meilleur  vin  rougo.  Le  rendement 
uioyen  de  Gau ,  Gelui,  Sainfos  et  Jui aucun,  n'est  que 
de  0  iiectoUtres  pai*  hectare. 
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VIGNOBLE  DE  MADlliAN 

Le  vigiiul»le  de  Miidiian  s'tHend  sur  un  coteau  qui 
court  du  midi  au  nord,  le  long  de  la  plaiue  de  VAdour. 
D'après  le  cadastre,  il  comprend  I.75&  hectares,  ré- 
partis entre  les  cuniniunes  de  Soul^ecause,  Castelnau- 
Rivière-Basse,  Madiran  et  Saint-Laone  dans  les  Uautea- 
Pyrénées,  et  les  communes  de  Goûts  et  de  Canet  dans 
le  Gers.  Lt;  teiiain  est  argilo-silico-calcaire,  couvert 
presque  partout  de  cailloux  roulés  et  reposant  sur  un 
sous-sol  marneux.  Son  exposition,  très  variée  en  raison 
des  gorges  qui  le  siiiouoeot,  regarde  priucipaiement 
l'est  et  le  couchant. 

Tous  les  andens  céi)ages  rouges  et  blancs  qui  peu- 
plaient autrctois  le  vignoble  de  Madiran  ont  disparu 
aujourd'hui.  Le  Tannat  y  règne  seul;  on  le  cultive 
en  esjKUière  et  en  vigne  kaule.  Suivant  le  terrain,  on 
plante  à  la  barre  ou  au  iossé,  et  toujoui's  avec  de  simple^ 
boutures.  Dans  Tespalière,  les  rangées  sont  espacées 
à  2" ,80,  et  chaque  cep,  planté  séparément,  se  trouve 
à  1  mètre  de  ceux  qui  Tavoisineut  dans  la  rangée.  Les 
vignes  hautes  sout  à  2"*  ,80  en  tous  sens,  associées  deux 
par  deux,  soutenues  par  un  fort  échalas;  leurs  bras 
s'étendent  sur  des  traverses  en  forme  de  crou,  à  la 
hauteur  de  l^^ôO  à  i%10  ;  ils  forment  des  cordons  en 
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se  reliaot  les  uns  aux  autres.  Peiidaul  les  trois  premières 
années*  k  vigne  est  improductive;  à  la  quatrième  et  à 
la  cinquième  année,  ses  produits  paient  les  frais  d'en- 
tretien ;  les  i>éuéiicei>  commeucent  avec  la  sixième 
feuille.  La  taille  se  pratique  en  novembre,  décembre  et 
janvier.  Chaque  souche  porte  deux  coui-sons,  à  cbacun 
desquels  on  laisse  cinq,  sept,  neuf  et  même  dix  yeux, 
selon  la  richesse  du  sol  et  la  vigueur  du  cépage  ;  on 
réserve  en  même  temps  deux  aroueis,  pourvus  l'un  et 
l'autre  de  deux  yeux  pour  former  le  bois  d'attente,  ce 
qui  permet  de  maintenir  toujours  la  vigne  à  peu  près  à 
la  même  hauteur.  La  vigne  reçoit  deux  labours  annuels: 
le  premier,  eu  mars,  a  pour  but  de  déchausser  les 
souches;  le  second,  appliqué  en  mai,  les  rediausse. 
Dans  riiitcrvalle  de  ces  deux  façons,  on  bêche  avec  soin 
le  pied  des  vignes  pour  ameublir  la  terre  et  détruire 
en  même  temps  les  mauvaises  herbes,  les  ronces  sur- 
tout qui  tendent  constamment  à  envahir  le  vignoble; 
les  autres  œuvres  cousisteut  à  tirer  des  raies  d écoule- 
ment, à  relever  la  terre  après  le  passage  des  bouviers, 
et  à  soutenir  les  vignes  faillies  par  des  terrages  ou  des 
composts.  Pendant  le  cours  de  la  végétation,  on  ébour- 
geonne,  on  épampre  et  on  lie. 

Les  veikl anges  précoces  commencent  avec  les  pre- 
miers jours  d'octobre;  mais  ordinairement  elles  n'oat 
lieu  que  dans  la  seconde  quinzaine  de  ce  mois,  elles  se 
prolongent  parfois  jusqu'en  novembre.  L'égrappiige  est 
peu  usité.  Le  cuvage  dure  au  moins  dix  jours,  mais  les 
propriétaires  qui  veulent  se  procurer  des  vins  liquoreux 
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ne  laissent  cuver  que  pendant  quelques  heures.  Les 
soins  à  donner  au  lin  après  sa  oonfecUon  sont  fort 

négligés  a  Madniin.  Ld  jihipart  le  lais5enl  yieillir  sur 
lie  sans  jamais  le  soutirer,  et  s'iuquièteut  peu  si  les 
tonneaux  où  on  le  renferme  sont  ou  non  chargés  de 
tartre.  Malgré  cette  in'f^ligence ,  le  vin  de  Madiran, 
provenant  d'une  bonne  année,  peut  être  offert  comme 
vin  d'entremets  lors({ii'il  compte  cinq  ou  six  ans  de  fût, 
qu'il  s  est  bien  dépouillé  et  est  arrivé,  en  bouteilles,  à 
sa  maturité,  entre  huit  et  dix  ans  :  il  prend  alors  un 
moelleux  qu'il  n'a  jamais  dans  le  principe,  il  est  géné- 
reux et  d'excellent  goût.  En  primeur,  ou  remploie  avec 
succès  pour  les  coupages;  c'est  aujourd'hui  sa  princi- 
pale destination.  Le  commerce  le  livre  rarement  pur  à 
la  consommation,  picsque  toujoui's  il  le  vend  mélangé 
avec  des  vins  blancs  d'une  qualité  inférieure;  aussi 
recherche-t-il,  de  préférence,  le  Madiran  le  plus  corsé 
et  le  plus  chargé  en  couleur,  deux  conditions  qui  ne 
portent  guère  le  propriétaire  à  s'attacher  à  la  qualité 
essentielle  en  dehors  de  la  qualité  marchande. 

Les  niL'iUours  crus  du  vignoble  de  Madiran  sont 
iMyre  (Casteluau),  las  Tichanères  (^ladiran),  les 
jérrouqueU,  et  la  plus  grande  partie  de  Saint-Lanne. 

Bayonne  est  le  principal  point  d'écoulement  du  vin 
de  Madiran;  on  l'emploie  à  soutenir  et  colorer  les  vins 
faibles,  auxquels  on  ajoute  encore  des  vins  blancs  de 
la  Clialusse.  Iwjrdeaux  ne  l'achète  qu'accidentellement. 
LeBigorre  et  Pau  sont  pour  lui  un  débouché  secondaire, 
mais  nullement  à  dédaigner.  Son  prix  moyen  varie 
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entra  13  et  43  francs  rhectolitre,  en  vin  nouTean.  el 
âO  francs  après  deux  ans  de  ^arde.  Daus  les  bom 
fonda,  on  obtient  aans  peine  de  40  à  60  hectolitrefi 
par  hectare. 


EAUX-DE-YIE  DE  L'ARMAGNAC 
OU  DU  GEKS. 

Le  dépaileiuent  du  Gei-s^  bien  ({u  intérieur  aux  deux 
Charentes,  quant  à  la  fabrication  de  Teau-^e-Tie,  n'en 
a  pas  moins  une  importaiit  e  rcrlle  suiis  ce  rapport  ;  il  en 
distille,  chaque  auuce,  plus  de  bU,OûO  hectolitres  :  c  est 
sa  principale  ressource  el  son  produit  viticole  le  plus 
estimé.  Les  eaii\-de-vie  d'Armagnac,  en  elTet,  viennent 
immédiateuieut  après  celles  de  Cognac;  elles  l'em- 
portent sur  toutes  les  autres  par  leur  finesse,  leur  fran- 
chise et  leur  excellent  goill.  Celle  jiuiustrie  s'exerce  sur 
différents  points  du  Gers.  On  fabrique  de  Teau-de-vie 
dans  les  cantons  de  Condom,  Valence  et  Montréal  \  mais 
la  vigne  n'occupe  que  le  ser^^nd  rang  dans  les  autres 
localités,  consacrées  plus  spécialement  à  la  culture  des 
céréales.  Dans  les  cantons  d'Ëauze,  Cazaubon»  Nogaro 
etVic-Fezensac,  au  contraire,  la  distillation  joue  un  rôle 
principal;  elle  prime  toute  autre  espèce  de  sp<riilatiun. 
U  faut  en  dire  autant  de  Portiebosc  et  de  Labastide- 
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d  Amuiguac,  eoniiiiuues  eii^lubcos  dans  le  département 
dm  Laodei,  oiqui,  eu  réalité»  fout  partie  du  territûifé 
d«  GaïauiM)!!. 

Ltis»  tinis  cantons  d'Aiiuagiiac,  Lauze,  Cuzaubon  et 
Nûgai'û,  aiu&i  que  cuiumuQe&  de  Labiiiide,  de  Poi1r 
lebûic  et  de  Castelnau-d^Auzan ,  ont  le  privilège  de 
[)roduire  lu,  uieilieure  uuu-de-vit',  celle  désignée  dans 
le  cooiuierco  sous  le  nom  de  bas  Anmgim,  Utet  m 
claiNat  ainai  d'après  leur  qualité  : 

1*  CfiusauboD)  Portlebosc,  Labastide»  Castelnau; 
5*£auze. 

« 

Ueau-de-vîe  de  ces  provenances  est  moelleuse  et 
a  une  saveur  de  truii  i^arlieulière  ;  mais,  entre  toutes, 
on  distingue  celle  des  communes  de  Haupas,  Sanjas  et 
Bstang,  dans  le  canton  de  Cataubon,  comme  étant  bon 
ligne  par  sa  séve  et  sou  arôme.  Comparées  à  cette 
liqueur  de  choix,  les  eaux-de-vie  du  Condomois  sont 
rudes  et  sans  bouquet;  on  les  clâsse ainsi  qu'il  suit  : 

2*  Condom, 
S  Valence, 

4°  VioFezeusac. 

Dau&  le  commerce,  les  eaux-de-vie  du  Coudomois 
sont  toujours  coupées  avec  du  bas  Armagnac;  le  con- 

soiiimatem'  subit  les  conséquences  de  cette  fraude. 


è8t  EtifilON  DU  Sim-OUEST. 

hd  PiquepolU,  e('']>age  qui  tf68t  autre  que  la  FoDe 
blanche,  forme,  dauii  1  Aruiaguac  comme  dans  les  deux 
GhareuteSy  la  source  des  meilleures  eanx-de-Yie;  fl 
règne  à  peu  près  esdusivemeut  dans  les  bons  crus; 
partais  cependant  ou  rencontre  aussi  quelque  peu  de 
Clairette  dans  les  yieilles  lignes ,  mais  les  nooTeUes 
plantations  n'admettent  que  le  Piquepout.  Il  produit  un 
vin  rude,  désagréable  au  goût,  très  capiteux,  dont  on 
extrait  ordinairement,  par  diaque  6  hectolitres,  i  hec- 
tolitre d'eau-de-vie  à  5^  centigrades.  Sa  culture  n'offre 
rien  de  particulier  ;  il  vient  à  toutes  les  expositions, 
dans  tous  les  terrains  aigilo-âliceui  du  Gers,  amendés 
dans  certaines  localités,  comme  à  Cazaubon,  à  Nogaro, 
le  llouga,  avec  le  falun  coquillier. 

Jusque  dans  ces  derniers  temps  on  ne  se  serrait, 
dans  le  Gers,  que  des  plus  amples  appareils  pour  dis- 
tiller; la  fabrication  marchait  ainsi  lentement,  mais  les 
produits  étaient,  dit-on,  d'une  qualité  supérieure.  Au- 
jourd'hui l'ancien  système  est  abandonné  presque  par» 
tout.  Poussé  jmr  une  concurrence  redoutable,  chacun 
cherche,  avant  tout,  une  économie  de  temps  et  de 
combustible;  aussi  les  appareib  à  distillation  continue, 
tels  que  les  systèmes  Privât,  Baglioni ,  tendent -ils 
à  prévaloir;  selon  leur  force,  ils  coûtent  de  1,600  à 
2,&00  francs,  et  donnent,  en  vingt-quatre  heures,  trois 
pièces  coulenant  chacune  k  hectolitres  d'eau-de-vie  à 
52'  centigrades.  Au-dessous  de  Talambic,  on  trouve 
généralement  un  récipient  étalonné  avec  soin,  d^une 
contenance  de  1  à  2  hectolitres;  il  tire  successivement 
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toute  l'eau-de-vie  fabriquée.  Le  service  d'un  appareil 
à  distillatioQ  contiDue  exige  trois  personnes  :  un  brû- 
leur, (\u'i  dirige  Topération,  cl  deux  aides  ou  manœuvres 
chargés  de  fouruir  le  bois  et  le  via  au  fur  et  à  mesure 
des  besoins. 

Dans  le  Gers,  les  propriétaires  fabriquent  eux-mômes 
leur  eau-de-vie  ou  la  fout  fabriquer  chez  eux  par  des 
industneb  appelés  inUlem^  quand  ils  ne  possèdent  pas 
(ralambic.  La  campagne  commence  presque  aussitôt 
après  la  vendange;  elle  continue  pendant  une  pailie  de 
rhiver.  Les  vins  distillés  peu  de  temps  après  avoir  été 
entonnés  donnent  des  produits  supérieurs,  en  quantité 
et  en  qualité,  à  ceux  qu'on  extrait  à  rarnere-saison. 
n  en  est  qui  brûlent  nuit  et  jour;  d'autres  travaillent 
seulement  le  jonr.  La  journée  commence  alors  à  cinq 
heures  du  uiatui  et  iiuit  à  deux  heures  du  soir.  Le  brû- 
leur gagne  de  i  fr.  50  c.  à  2  francs  par  jour;  il  est 
déplus  logé  et  nourri. 

L'eau-{le-vie  fabiiquee  est  mise  daus  des  pièces  con- 
tenant chacune  &  hectolitres.  Chaque  propriétaire  traite 
directement  avec  le  négociant,  sans  intermédiaire  de 
courtiers;  il  vend  sur  uu  sans  échantillon.  Le  prixiké, 
l'acheteur  se  rend  dans  le  chais  du  vendeur;  il  examine 
la  marchandise,  l'agrée,  la  paie  comptant  et  la  fait  en- 
lever à  ses  frais  et  risques.  Le  propriétaire  vend  Teau- 
de-vie  telle  qu'elle  est  sortie  de  Talambic,  sans  apprêt 
ni  coloration  autre  que  celle  que  lui  communique  le 
bois  de  chêne  ;  le  commerce  ensuite  la  colore  suivant 
les  exigences  des  pays  où  elle  doit  être  expédiée. 


:W  .        '  KÉOKW  DO  sutHMnsr.  I 

h&à  caux-de-vie  du  bas  Armuguac  se  vendent  à  | 
Eauze  ;  il  s*y  tieoi  uu  marché  spécial  le  jeudi  de  chaqoe 
semaine.  Celles  du  haut  Armagnac  se  vendent,  tous  Iss 
t^medis,  au  luaicUé  de  Condom  ;  il  n*ya  ni  inspecteurs 
ni  vérificateurs  publics.  L'eau-de-vie  marchande,  boa  | 
.goût,  doit  peser  59*  oentésimaui  ;  le  prix  moyen  de  la 
.pièce  est  de  loO  traucs,  soit  40  francs  riiectulitre. 
r   La  plus  grande  partie  des  produits  de  Caïaubonf  La- 
bastide  et  Nogaro,  est  transportée  à  MontHl^-Mamo; 
le  Portlebosc,  Casteliiau.  lùiuze  et  le  Condomois  se 
midant  à  Pont-de-Bordes  et  Bordeaux  ;  arrivés  dans  oes 
entrepôts,  ils  n^en  sortent  plus  que  dénaturés. 

Quelques  personnes  distillent  les  marcs,  mais  par 
exception  seulement;  les  eaux-de-vie  de  §rappe  sont 
plus  que  médiocres  et  sans  cours.  Eu  général,  on  eon* 
vertit  les  marcs  en  engrais. 

.  Les  États-Unis  d'Amérique  et  la  Calitbruie  août  isi 
principaux  débouchés  des  caux-de-vie  d' Armagnac. 


VIGNOBLES 
DE  FRONTON  ET  DE  VILLAUDRIG 

(hautb-garonne}. 

Fronton  et  Yillaudric,  assis  tous  deux  sur  un  plateau 

silico-ar^ileux  et  sp  faisant  réciproquement  limite,  sont 
les  deux  meilleurs  vignobles  de  la  Hauie-GaroniiSf 
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d'après  le  (  adastre,  le  premier  coutieul  1,827  hectares, 
le  aecoDd  525. 

Sol,  exï»ositioiu  cépages,  culture,  tout  leur  est  com- 
mun :  oti  peut  donc  les  considérer  comme  un  seul  et 
même  cru;  le  vin  de  Villaudric,  cependant,  passe  pour 
avoir  un  peu  plus  de  qualité  que  celui  de  Fronton. 

Le  Bordelais  et  la  (  haiosse  sont  lieux  principaux 
cépages  de  ces  vignobles;  on  les  trouve  associés  au 
Négrei  et  au  Mauxae,  Les  ceps  sont  plantés  à  1*',10  les 
uns  des  aulres;  on  les  taille  ordinairement  sur  trois 
yeux.  Chaque  année,  pendant  leur  végétation,  ils  reçoi- 
vent deux  façons  à  la  charrue.  Le  premier  labour,  aidé 
de  lu  pioche,  déchausse  le  fïied  des  vignes  et  en  reporte 
la  terre  au  milieu  de  l'intei*valle  qui  sépare  les  rangées; 
on  rechausse  par  le  second  labour  :  un  sillon  reste  alors 
ouvert  au  milieu  de  chaque  rangée  après  cette  opé- 
ration. 

La  vigne  entre  en  rapport  vers  six  ans;  Thectare  pro- 
duit, en  niuvenne.  de  15  à  16  hectolitres.  Les  ven- 
daoges  ont  lieu  à  la  lin  de  septembre.  L'égrappage  est 
généralement  usité;  le  cuvage  dure  au  moins  un  mois; 
le  soutirage  est  chose  ex(  eptioimelle. 

Les  vins  de  Fronton  et  de  ViUaudric  sont  corsés, 
riches  en  couleur  et  en  alcool;  lorstprîls  proviennent 
d'une  bonne  année  et  qu'ils  sont  bien  traités,  ils  ne  man- 
quent ni  de  finesse  ni  d'une  espèce  de  bouquet,  surtout 
quand  on  les  boit  à  trois  ou  quatre  ans,  époque  de  leur 
maturité  :  ils  forment  alors  un  bon  ordinaire.  Mais  la 
plupart  des  vins  vendus  sous  ce  nom  laissent  beaucoup 


&88  RÉGION  DU  SUD-OUEST. 

à  désirer,  par  suite  du  peu  de  soin  apporté  à  leur  fabri- 
cation :  on  les  consomme  dans  la  Haute*Garonne  et 

daus  le  Tarn-el-Garunue  j  Bordeaux,  quelquefois^  en 
,  achète  de  petites  parties  pour  ses  coupages.  Les  vins  de 
Fronton  et  de  Villaudric  se  marient  très  bien  avec  ceux 

des  i^alus;  ib  valent  utiiiiiairemeui  de  15  à  18  fraucs 
rhectolitre. 


VIGNOBLES 

DE  GAILLAC,  CUNAG  ET  CAYSAGUET 

(taen). 

Le  département  du  Tara  possède  deux  qualités  de 
vins  bien  distinctes  :  les  vins  de  comroeroe,  dont  rarron- 

disseuieiit  de  Gaillac  a  le  mouopole,  et  les  vius  de  table 
qui  se  récoltent  sur  les  coteaux  de  Cunac  et  de  Gaysa- 
guet,  aux  environs  d'Albi. 

Le  vignoble  pioprement  dit  de  (jailiac,  celui  qui 
fournit  le  vin  rouge  recherché  du  commerce,  est 
presque  entièrement  en  plaine  ;  sa  contenance  embrasse 
ii,165  hectares.  Les  vins  blancs  provieuiient  particuliè- 
rement des  coteaux.  Le  sol  est  argtlo-calcaire,  profond* 
L'exposition  la  plus  générale  regarde  le  sud. 

Les  principaux  cépages  du  vignoble  de  Gaillac  sont 
le  DuraSf  le  Taloche^  le  Muêcat  et  le  Pnmelardf  asso- 
ciés au  Mauzae  et  à  plusieurs  espèces  importées  du  bas 
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laoguedoc,  telles  que  les  Terrets,  le  Mourastel  et 
rOEillade.  Le  aol  destiné  à  être  converti  en  yi^oble 
est  préparé  par  uii  défoncemeiit  de  40  centimètres.  La 
plantatiou  s'effectue  au  pal  ou  au  fossé.  Les  ceps  sont 
à  l^ydi  en  tous  sens,  quand  la  vigne  doit  être  travaillée 
à  bras;  à  88  centimètres  dans  un  sens  et  à  1",00  dans 
Fautre  sens^  lorsqu'elle  doit  être  cultivée  à  la  charrue* 
Bans  ce  dernier  cas,  on  plante  au  fossé,  en  ouvrant  le 

sol  par  deux  traits  de  charrue  suivis  de  deux  pointes 
de  houe  bideotée  :  chaque  fossé  mesure  de  60  à  70  cen- 
timètres de  large  sur  hO  ou  i5  cbntimëtres  de  profon- 
deur. La  taille  s'exécute  en  deux  fois  :  une  première 
fois  la  serpette  enlève,  en  octobre  et  novembre,  le  bois 
inutile  et  ne  laisse  que  deux  ou  trois  brins  à  chaque 

cep  :  c'est  l'opération  connue  sous  le  nom  de  recurage 
ou  décharge;  avant  d'y  procéder,  on  nettoie  les  rases 
ou  raies  d'écoulement.  La  taille  proprement  dite  a  lieu 
en  février  et  mars;  elle  est  suivie  immédiatement  du 
provignage,  quand  celui-ci  doit  être  pratiqué  :  on  taille 
ordinairement  sur  trois  yeux.  Dans  les  vignes  à  bras^ 
la  première  façon  se  donne  en  mars  et  avril,  avec  la 
houe  ou  foimue;  elle  a  pour  eilet  de  déchausser  les 
soodies  et  de  ramener  la  terre  qui  les  couvre  au  milieu 
de  l'intervalle  qui  sépare  les  rangées  de  vignes.  La 
seconde  façon  porte  le  nom  de  binage;  elle  s'applique 
un  ou  deux  mois  après  :  son  but  est  de  rechausser  les 
ceps,  d'ameublir  le  sol  et  de  détruire  en  même  temps 
les  mauvaises  herbes.  Dans  les  vignes  à  la  charrue,  le 
premier  labour  s'effectue  en  mars  ou  avril,  le  second  en 
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lïiîii  ou  juin.  Dans  le  cours  de  la  vf^rtation  on  /'pampre, 
|Hiis  oa  efieuiUe  un  peu  avant  la  niatuhlé.  La  ¥^ne 
eommetioe  à  produire  dès  la  quatrième  aonée  ;  elle  est 
en  plein  rapport»  huit  atis  :  l'hecUue  rend,  en  morenne. 
de  lëà  18  hectoiiUesif  dont  le  prii  moyen  varie  entre 
iO  et  12  francs.  Les  fendangas  CDmmeacent  générale* 
ment  avec  le  mois  d'octobre.  A  Gaillac  on  égrappe; 
cette  précaution  n'est  pas  usitée  à  Albi.  Le  vin  cuve 
fieodaot  quinze  ou  vingt  jours;  pour  lui  donner  plus  de 
eoulenr,  et  peut-être  aussi  pour  loi  communiquer  plus 
de  douceur,  on  tait  bouillir  un  dixième  rie  la  vendange 
«I  00  le  mse  tout  chaud  sur  la  outo.  Le  soutirage  se 
répète  deux  fois  à  Gaillac;  à  Albi,  on  ne  soutire  le  tib 

au  moment  de  la  vente  :  il  est  rare  qu'on  le  mette 
en  bouteilles  awit  le  temps  où  il  doit  être.  bu. 

Le  tin  forme  la  principale  ridiefise  du  territoire  de 
Gaillac.  11  se  distingue  par  sa  couleur  foncée,  beaucoup 
de  corps,  de  spiritueux,  une  grande  franchise  de  goût 
6l  sa  fiicilité  à  supporter  le  transport.  D  confient  très 
bien  aux  coupages;  aussi  est-il  fort  employé  par  les 
négociatits  de  Bordeaux  et  de  Paris  pour  soutenir  et 
rderer  les  Tins  faibles.  Le  Tin  Mahe  de  Gaillae  ne 
manque  ni  de  corfïs,  ni  de  générosité;  en  primeur, 
sa  douceur  le  rend  très  agréable. 

Gunae  ne  compte  que  dâi  hectares  de  Tignes,  Cay»-* 
guet  en  possède  64^  hectares  ;  Tun  et  l'autre  vignoble 
occupent  des  coteaux  siliceux  formés  de  cailloux  roulés 
et  mêlés  de  schistes  sur  plusieurs  points.  Le  Maume^  fe 
PiepouUk^  YCEiUadef  le  TerrH  et  la  BlanqueUe  oon- 
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■titueoi  leurs  principaux  cépagan;  a  part  quelques 
iioaiiC88  secondaires,  la  culture  de  la  TÏgne  et  la  fabrw 
calion  du  vin  sont  les  mêmes  qu'à  GaîHac. 

Les  vins  de  Cunac  et  do  Caysa^uel,  auxquels  on 
peut  associer  éplement  ceux  du  Roc,  fignoble  de 
70  hectaies,  mériteraient  d'être  plus  couthis.  Us  «ont 
d'une  iK>uue  cousei  vation,  ûns,  légers,  moelleux,  géoé* 
reui,  pleins  de  délioatease  et  bouquetés,  dignes,  an  un 
mot,  d^étre  tirés  de  leur  obscurité.  Ce  n'est  pas  sans 
raisiui  qu'un  les  compare  aux  nieilh'uies  provenances 
du  Beaujolais;  ils  en  ont,  en  eifet,  tout  Tagrément, 
mais  avec  plus  de  feu  et  de  montant  t  le  Midi  a  ped 
d^ordinaires  qui  leni  soient  comparables.  Ils  se  con- 
somment presque  exclusivement  dans  l'Albigeois;  leur 
prix  moyen  ne  dépasse  pas  30  francs  Thectolitre,  en 
moyenne. 


YlG.NUiiLE  Uhi  i'ECH-LAXGLADE 

(TiLRN- ET-CiVaONNR). 

Le  clos  de  Pech-Langlade,  le  meilleur  vignoble  de 

Moiilbartier  près  Caslel-Sai-rasiu,  ne  s'étend  pas  au 
delà  de  7  hectares.  Le  sol  cuiibisle  eu  une  boulbène 
graveleuse.  Des  trois  zones  qui  le  partagent,  celle  du 
milieu  j^arnit  la  pente  rapide  d'un  coteau,  la  partie 
supérieure  occupe  une  espèce  de  plateau,  la  dernière 
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zone  sVtend  en  plaine.  Ce  clos  est  peuplé,  dans  m 
moïiii'  ♦'JiMiuii,  des  cépages  couuus  lutaiei^:»  ?-!  suus  les 
noms  de  Âlm^  et  de  fiorrfeto»;  le  Fer,  b  Pcfi^^ 
le  Mauane  rmge.  le  MUgrcme,  se  pttrtasreut  le  re«te 
un  mélange  de  variétés  biancbes  conipîKîees  de  Blan^ 
fueUe^  CkinUe  el  Mmaae  biane.  Les  ceps  aool  pteolës 
à  2",30  dans  on  aem,  el  1",I5  dus  Fantre  sens  ;  oq  les 
laille  sur  deux  yeux;  ils  reçoivent  trois  façons  chaque 
année  et  aoot  ea  pleio  rapport  eotre  aepi  huîi  ans  : 
rheetare  rend,  eo  moyenne,  one  dizaine  d'beetolitres. 
La  vendange  a  lieu  ordinairement  u  la  Ha  de  .se|>lt'tubre. 
On  foule  après  avoir  égrappé;  le  cuvage  dure  une 
diiaine  de  jours  ;  on  soutire  deux  fob  par  an,  en  mai 
et  en  septembre. 

Le  vin  de  Pecb-Laoglade  se  distingue  par  sa  couleur 
et  sa  spirituosité;  il  acquiert  de  la  qualité  avee  Tège, 
et  peut  ak)rs  pa^rpcur  un  très  bon  ordiuaire.  Sua  prix 
moyen  est  de  i5  francs  l'hectolitre. 

Les  meilleurs  vins  de  Tam-et-Garonne,  aprbs  celui  de  • 
Pe€h-J..inirlade.  sont  ceux  de  Beausoleil  et  1  près 
Montaubau,  puis  (  eux  de  Vignaruaud,  de  Leojac,  de 
Villedieu,  et  le  vin  blanc  d^Aussac.  Ces  vins,  bien  traités, 
forment  de  simples  ordinaires;  ils  ue  soileut  guère  Ju 
département. 
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(lot). 

Soos  le  nom  de  «m  d»Cahimy  le  commeroe  oomprend 

les  produits  des  vignobles  sitiu'^ssur  les  coteaux  des  deux 
rives  du  Lot,  en  amont  de  la  ville  de  Cahoi^  jusqu'à 
CajarO)  et  en  aval  jusqu'à  Duravel;  d'après  le  cadastre, 
ce  cru  distingué  renferme  2ft,000  hectares.  Le  sol  est 
généralement  un  calcaire  siliceux^  plus  ou  moins  mé- 
langé d'argile;  il  repose  sur  une  roche  de  carbonate  de 
chaux  facilement  perméable  et  se  délitant  à  l'air.  L'orien- 
tation est  très  diverse,  ce  qui  n'empêche  pas  le  raisin  de 
mûrir  parfaitement  sur  tous  les  points;  mais  on  préfère 
les  expositions  du  sud  et  du  sud-ouest.  La.  pente  des 
coteaux  est  très  rapide. 

Les  difiTérents  cépages  qu'on  y  observe  sont  tous  mè* 
lés  dans  les  anciennes  vignes,  mais  avec  une  sorte  de 
régularité  dans  leur  association.  VAnaserrois  à  côtes 
vertei  et  VÂuxmraîs  à  côtes  rouges  en  forment  le  fond. 
Le  premier  se  recommande  surtout  par  son  abon- 
dance et  sa  rusticité,  mais  ses  produits  sont  peu  dis- 
tingués; le  second  donne  au  vin  de  Cahors  les  qualités 
qu'on  lui  demande  :  une  belle  couleur,  du  corps,  de  la 
générosité,  un  bon  goût.  Son  défaut  principal  est  d  être 
sujet  à  la  coulure  ;  il  réussit  même  dans  les  terrains 
maigres. 
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Les  espèces  bkmcbes  les  plus  estimées  sont  la  Blan- 
quetie^  la  ClareUe,  le  Sémillan^  le  Taioehe,  le  Matoac  et 
le  liouxalUn  ;  C4*s  trois  dernièi  es  variété»  fornioiit  un  peu 
plus  du  quart  dans  les  auciennes  plautatioos. 

Au  vignoble  de  Cahors  la  figne  se  plante  au  pal,  avec 
de  simples  boulnivs,  à  la  distance  de  1  mètre  60  cen- 
timèirei  à  %  uieti  es  m  tous  aeos.  Ou  la  dresse,  m gtttksrai» 
sur  <|uatre  ou  cîoq  oounoiw  failUa  dao»  !•  aNiiMl  àm 
février,  chacun  sur  deux  veux.  Kile  reçoit  aunuellement 
deux  fEiçoQsà  k  uiam  sur  les  peattt  trop  rapides  pour 
comporter  le  travail  des  aDimam:  ;  dans  la  idaîne  ott 

emploie  souvent  la  eharrue.  Là  où  le  labour  peut 
foGtuer,  un  Toxécute  avec  la  cbarrue  à  varsoir  ;  i'iQ»> 
trumeat  trace  de  quatre  à  six  raies  eutre  chaque  nmpôe 
de  souches  et  déchausse  d'alMird  les  ceps  en  rejelaut  la 
tarre  du  pied  dos  ceps  au  unUeu  de  chaque  raugee  ;  au 
second  labour,  on  rechausse  lesoepset  on  laisse  un  siUoa 

vide  au  milieu  de  chai jue  rangée.  \x  [H'oviuua^e  ii  otîre 
heu  de  particulier,  il  n'est  usité  que  pour  remplacer  ies 
souobes  qui  périssent.  La  vigne,  plantée  dans  de  bonnes 
conditions,  cujnnnence  a  produire  à  cinq  ans  ;  elle  est 
eu  piem  rapport  à  sa  buitieme  leuille.  Les  coteaux  uû 
rendent  pas  plus  de  15  hectolitres  par  hectare  en 
moyenne. 

l^es  veudauges  ont  lieu  urdinairemeut  dans  la  pre- 
mière quinzaine  d'octobre;  un  ban  en  détermine  le 
jour.  Partout  on  égrappe  et  Ton  foule.  Suivant  la  tem-? 
pérature  do  Tanuee,  uu  laisse  cuver  plus  ou  moins  long* 
tempsy  mais  ordinairement  le  cuvage  dure  un  nooia.  Le 
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TiDy  une  fois  en  ban'i({nes,  est  ouillé  chaque  foh  qu'il 
devient  néccssiiire  de  remplir;  les  vins  jeunes  M>nl  sou- 
tirés au  uioio&  deux  fois,  eu  mars  et  eu  uoTeuibre^  les 
vins  vieux  une  seule  fois^  le  plus  souvent  en  mars.  On 
ne  met  en  bouteilles  que  le  vin  distmé  à  paraître  sur 
les  tables  recherchées,  et  seulement  lorsqu'il  a  déjà 
léjoumé  pendant  six  ou  huit  ans  en  tonneaux  :  e^est 
1  upoquc  de  sa  maturité.  H  peut  être  bu  après  deux  ans 
de  verre. 

Les  vins  de  Cahois  se  distinguent  en  trois  classes  : 

les  vins  7wirs,  les  vins  rosés  ou  léfjers.  et  les  vins  blancs. 
Les  premiers  sont  destniés  au  œnmierce,  et,  pour  la 
plupart,  expédiés  à  Bordeaux,  où  ils  jouent  un  grand 
rôle  dans  les  coupages;  les  autres  servent  a  !a  consom- 
matiou  locale  ;  Texcédant  est  transporté  dans  la  Dor-- 
dogne,  la  Corràze,  le  Cantal,  TAveyron.  Bordeaux 
forme  le  pnuc  ipal  débouché  des  vins  noirs  de  Cahors; 
rbectolitre  vaut  ordinai renient  15  francs.  Les  meilleurs 
quartiers  du  vignoble  de  Cahors  sont  :  Savagnac,  Saint* 
Henri,  Mel,  Lagarde ,  1-arnac,  Saint-Vincent,  la  Pis- 
tuule,  le  Montât,  Larruque,  etc. 
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(lot-bt-gaaoniib). 

Les  vins  rouges  de  Lot-et-Garonne  ne  mentent 
aucune  mention  particulière  ;  les  meilleurs  ne  s'élè?ent 
pas  au-dessus  des  vins  ordinaires  de  seconde  qualité; 
en  revanche,  ce  département  |  ossède,  en  blanc,  deux 
crus  remarquables  :  CUnimc  et  Buxet. 

Le  premier  de  ces  vignobles  contient,  d'après  le  ca- 
dastre, !200  hectares  dont  40  sont  spécialement  atiecte» 
à  la  fabrication  des  vùu  pourris^  nom  sous  lequel  oo 
désigne  les  yins  blancs  liquoreux  de  cette  commune  con- 
fectionnés avec  des  raisins  parvenus  à  leur  extrême  ma- 
turité. Les  plus  estimés  se  récoltent  dans  la  c6te,  sur  le 
calcaire  et  à  Texposition  du  sud.  Les  cépages  qui  peu- 
plent ce  vignoble  sont  le  ^yémiilon  gros  et  petit,  le  Cm- 
chm^  VŒilF-de-4ourf  la  grosse  et  petite  Chaloste  et  le 
Mu9cai;  ils  y  sont  associés  en  proportions  à  peu  près 
égales.  Avaiil  de  planter,  on  deiunce  le  sol  à  50  centi- 
mètres. La  plantation  s'effectue  de  deux  manières  :  au 
pal  dans  le  terrain  rocailleux,  au  fossé  dans  la  plaine; 
dans  le  pieuiier  cas  on  emploie  de  simples  boutures, 
dans  le  second  cas  les  crossettes  sont  enracinées.  On 
plante  en  avril  et  à  la  SaintJean,  et  toujours  sans 
fuuiure;  les  ceps  sont  ordinaueuient  placés  à  i  mètre 
en  tous  sens.  La  première  année,  la  vigne  reçoit  deux 
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façons;  on  en  ajoute  uue  troisième  les  années  suivanies. 
Pendant  les  trois  premières  feuilles  on  rabandonne 
à  elle-même  sans  la  tailler;  la  taille  ne  commence  (^u'à 
partir  de  la  quatneoie  année,  elle  a  lieu  eu  ieviier  et 
mars  et  toujours  sur  trois  yeux.  Chaque  ce^  est  dressé 
sur  trois  branches;  on  épampreà  la  Gn  de  mai.  La  vigne 
entre  en  bon  rapport  à  six  ans;  les  propriétaires  soigneux 
reotretienuent  par  le  proviguage.  Pour  veodauger,  ou 
attend  que  le  raisin  tombe  en  sf^acèle;  aussi  fait-on 
souvent  plusieurs  triages.  Le  moût  est  entonné  au  soilur 
du  pressoir;  on  soutire  fréquemment. 

Le  vin  blanc  de  dairac  est  un  joU  mn,  pounru  de 
bouquet,  de  iiuesse  et  de  séve;  il  peut  être  bu  à  trois 
ans,  mais  on  ne  le  met  guère  en  bouteilles  avant  sept 
ans  :  plus  il  vieillit,  plus  il  acquiert  de  qualités. 

L'hectare  de  vignes  k  Clairac  rend,  en  moyenne, 
9  hectolitres  de  vin  blanc  pourri;  la  pièce  jauge  ââO  li- 
tres, du  prix  moyen  de  85  francs.  Ge  vin  ne  s'exporte 
pas;  le  commerce  de  ik)rdeaux  eu  achète  quelquefois. 
Indépendamment  du  vin  pourri,  on  fabrique  encore, 
dans  la  vallée  du  Lot,  dans  un  rayon  de  20  à  25  kilo* 
mètres  de  Clairac,  des  vins  blancs  doux  pour  la  table, 
mais  la  production  en  est  très  circonscrite  ;  Tun  des  plus 
estimés  est  celui  de  Pujols,  dans  le  canton  de  Villeneuve: 
cépages,  culture  et  fabrication,  sont  les  mêmes  qu'à 
Clairac. 

Le  vignoble  de  Buzet,  qui  comprend  aussi  celui  de 
Saint-Pierro-de-Buzet,  n'a  pas  moins  de  637  hectares 
de  vignes  de  toute  nature,  dont  un  quart  environ  est 
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ooDTerii  en  vin  biauc  pourri.  Quatre  autres  comuiuiies, 
Saint4iéOD,  Damazan,  Viairoe  et  Montgailtard,  Toot  de 
pair  avec  Buzet  pour  ce  genre  d'industrie,  ce  qui  porte 
à  /lOO  hectares  eovirou  la  totalité  des  vins  blancs  fabri- 
qués dans  cette  oooQmune.  Le  sol  varie.  Sur  certains 
points,  il  consiste  en  une  argile  froide  appelée  bMifoéê, 
ailleurs  il  est  graveleux  ;  dans  quelques  etuiroils  sa  pente 
Mt  douce,  sur  d'autres^  au  oontraire,  elle  est  très 
mpide.  La  côte  de  Saint-Pierre  passe  pour  le  raeillaiir 
quartier  du  vignoble  de  Buzet;  elle  produit,  en 
moyenne,  par  hectare,  15  hectolitres  de  vin  blanc,  dont 
une  partie  se  coDsomme  immédiatement  sous  fonne 
de  vin  doux  ;  le  reste  devient  sec  aux  approches  de  Télé 
et  se  garde  très  longtemps  sous  cet  état.  Le  Mumoi*  le 
Jurançon  ou  VOEU^deAaur^  le  Sanmgnon  et  le  Sémilkm^ 
sont  les  principaux  ct^pa^es  de  ce  vi^iioMe.  I^es  pro- 
cédés de  culture  ressemblent  beaucoup  à  ceux  dcmt  on 
lUt  usage  à  Clairac.  Les  ceps  se  plantent  en  mars^  à 
i  mMre  dans  les  rangées,  qui  sont  espar^^es  à  1"*.80  les 
unes  des  autres.  Selon  sa  force,  la  vigoe  porte  deux, 
trois  ou  quatre  coursons.  On  taille  en  février  et  mars  sur 
un  seul  n'il;  trois  façons  sont  appliquées  chaque  année: 
on  ébourgeouue  et  Ton  épampre  m  niai.  Dès  la  qua- 
trième ou  cinquième  année  de  la  plantation,  on  obtient 
iléjti  quelques  produits,  mais  le  plus  fort  rendement  ii  a 
lieu  qu  entre  dix  et  douze  ans.  La  vendange  se  lait  dans 
le  courant  d'octobre;  on  n'égrappepas;  on  ne  met  le 
tonneau  sous  lionde  que  trois  ans  après  avoir  entonné. 
La  première  année,  on  soutire  quatre  ou  cinq  iois. 


Uitjiiizeo  by  Google 


VIGNOBLES  DE  CLAIRAC  ET  DE  BUZET.  699 

on  met  le  vin  en  bouteilles  à  six  ou  sc>pi  ans  :  on  peut 
le  boire  à  cet  ùge,  niais  plus  on  ralleiid ,  plus  ses  qua- 
lités se  développent.  La  pièce  jauge  de  220  à  225  litres. 
Le  Tin  blanc  nouveau  de  Buzet  vaut  ordinairement  de 
20  îi  '2*2  tVanes  rhoclolilre.  Bordeaux  et  la  Bretagne 
MNii  na  priofiipaia  débouchés. 


DE  U  GULTUM  DU  CHASSELAS 

A  THOMERY,  PBES  EOMTàINEBLEâU. 


On  regarde  généralement  le  chasselas  de  Footain^ 

bleau  comme  le  plus  parfait  de  tous  les  raisins  de  table. 
Ce  n'est  pas  que  d'autres  cépages  ne  lui  soient  supé- 
rieurs en  quelques  points.  Beaucoup  d'espèces  méridio- 
nales, par  exemple,  sont  plus  sucrées,  d  autres  ont  une 
saveur  plus  releyée,  quelques-unes  se  recommandent 
par  une  production  plus  abondante,  plusieurs  sont  plus 
précoces;  mais  aucune  ne  possède  d'une  nmiiière  aussi 
complète  les  qualités  qu'on  demande  au  raisin  de  table  : 
grappe  Tolumineuse^  grains  à  peau  mince,  d'une  belle 
grosseur,  dorés,  fondants,  d'une  saveur  fine  et  suffisam- 
ment sucrée.  Ces  avantages,  le  chasselas  de  Fontaine- 
bleau les  réunit  tous  à  un  haut  degré.  Il  doit  son  nom 
et  sa  (  (  Ichrité  à  la  fameuse  treille  de  Fontainebleau 
créée,  il  y  a  environ  cent  ans,  et  citée  longtemps  comme 
modèle,  filais  la  plupart  des  raisins  vendus  sous  la  déno- 
mination de  chasselas  de  Fontainebleau  n'apfjar tiennent 
pas  au  territoire  de  cette  ville;  ils  proviennent  de  Tho- 
mery,  petit  village  des  environs,  dont  la  culture  indus- 
tiicusc  verse  annuellement  sur  le  marelie  de  Pans  plus 
d'un  million  de  kilogrammes  de  raisins.  Ce  résultat 
remarquable  ne  tient  pas  à  un  sol  ni  à  on  climat  privi- 
légiés; loin  de  là,  la  vigne  y  croît  dans  un  terrain  lourd 
et  iroid  et  sous  l  iutluencc  d'une  maturité  tardive.  Mais, 
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grâce  aux  soins  apportés  à  la  planiatioo»  à  l'excetleote 

disposition  des  treilles  et  à  une  taille  parfaitement  ap- 
propriée qui  force  la  séve  à  se  repartir  également  dans 
'  toutes  les  parties  de  la  plante,  les  obstacles  naturels  qui 
semblaient  devoir  s'opposer  à  sa  réussite  ont  été  levés  : 
nulle  part  on  ne  voit  d  aussi  beaux  raisins  de  treille  qu'à 
niomery.  Les  procédés  judicieux  qu'on  y  suit  résument 
les  plus  habiles  pratiques  usitées  jusqu'ici;  ils  consti- 
tuent une  méthode  spéciale,  susceptible  d'application 
dans  tous  les  jardins  du  centre,  de  l'ouest  et  du  nord  de 
la  France  placés  sous  un  climat  analogue. 

ïhomei  y  ne  compte  gut  rc  plus  de  120  hectares  de 
irignes  cultivées  en  treilles.  Deux  sortes  de  murs  se  les 
partagent,  les  murs  de  clôture  de  3*,60  de  haut,  et  les 
murs  de  refend  de  2»,  15  d'élévation,  st^parés  les  uns 
des  autres  par  un  intervalle  de  iâ  à  it  mètres  :  ces 
derniers  divisent  le  vignoble  en  une  foule  de  jardins  ou 
clos  intérieuis  consacrés  exclusivement  a  la  vigne.  Tous» 
les  mursy  blanchis  à  la  chaux,  sont  munis  de  chaperons 
de  tuiles;  leur  saillie,  à  double  pente,  est  ordinairement 
de  0»,25  pour  les  murs  de  clôture,  et  de  0*,20  seul^ 
ment  pour  les  murs  de  refend  :  elle  protège  les  bour- 
geons contre  les  gelées  printanières,  préserve  les  raisins 
des  premières  gelées  de  Pautomne,  les  met  à  l'abri 
de  l'humidité,  et  permet  ainsi  de  retarder  la  récolte, 
au  preflt  dç  sa  conservation.  Tous  les  treillages  sont 
de  bois  et  fixés  contre  les  murs  au  moyeu  de  crochets 
scellés  de  mètre  en  mètre;  les  montants  se  placent 
généralement  à  0*,&5  les  uns  des  autres,  et  on  les  coupe 
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horiioiitelemeiit  par  dm  travems  diitaoU»  de 

ou  0",95  Tune  de  Tautre.  Dans  lei  treilles  les  mieux 
établies,  les  crocheta  torment  une  saillie  de  Ow,â;  U 
tiercha  horizontale  du  bas  et  mlla  du  haut  aoot  angiw 
géea  dans  les  oroehets^  les  montanta  «oot  appliquëa 
donti'e  le  mur,  de  telle  sorte  que  les  traverses  sur  les- 
quellea  doÎTont  eourir  !«•  oordona  ae  piéienteoi  ea 
atmt  :  on  éfite  aînai  leaétraogUmeoli  CMmiix  auxqueia 
la  Vielle  est  expostM?  quand  les  cordons  pa^éent  entre  1^ 
looatauts  elle  mur.  L*ex|waitioa  piéftiée  aat  oaUe  du 
sud-est  :  c'est  là  qa^on  ^ii  les  {^us  beaiit  raioiia;  à 
1  uui^l  ei  au  sud-out^t,  un  u  ubtioni  que  des  produits 
da  qualité  ioférieiire. 

•  Pour  pLaoter,  on  défonça  le  aol  à  ù^dù  do  proft»» 

deui  ;  a  jmrtirdu  pied  du  mur,  sur  l^.S^  en  avant,  ou 
garnit  le  fond  de  la  tranchée  de  terre  vt^geUle  aveo  une 
addition  d'eDgrait.  hb  plant  est  Tobjel  d'un  aoin  tout 
particuli(n'  à  Thomery  :  on  choisit,  pour  servir  de  cros- 
satte  ou  de  marcotte,  un  sarment  vigoureux  exempt  de 
maladies,  ayant  fructifié  dans  l'année,  el  dont  kn  fhiito 
reproduisefit  de  la  manière  la  plus  parfaite  le  cépage 
qu  ou  veut  multiplier.  Les  cix>iisettes  sont  Irequemmaol 
employées,  mais  elles  ne  oommeooeni  à  rapfNkrter  que 
vers  la  quatrième  année;  c*est  pourquoi  on  préfère  l« 
mai'cottes,  plus  précoces.  Ces  dernières,  appelées  coo^ 
muuémeat  c4e«aiée«à  Thomery,  aa  distioguaut  ao  mar- 
cottes nues  et  en  marcottes  an  paniers.  Las  iiaraiCloa 
nues  se  plantent  tout  d  abord  h  (lemeure  et  fructifient 
souvent  dès  ladeuûèma  aainée.  La  maroottapa  an  pamar 
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oooiHto  k  faire  paaser  ud  aarmeDi  par  le  fond  d'un 
panier  d'osier  yesif  qu'on  plaœ  dans  le  sol  à  0*45 

profondeur^  ou  remplit  ce  pauiisr  de  bonne  terre 
mélangée  de  terreau ,  on  coupe  le  sarment  de  numîèr» 
tt  ne  laisser  que  deux  yeux  hors  de  terre,  et  Ton  éborgne 
fiur  le  sai'ineiit  utarcotié  tous  les  bour^^eoub  exLstiuit 
^tre  le  pied  mère  et  le  paniett  et  qui,  sans  cette  pré- 
caution, absorberaient  une  partie  de  la  séve  maternelle 
iii  préjuiiice  de  la  uiarcotte  ;  celle-ci,  à  la  fiu  de  l'aunéCi 
osl  «R  état  d'être  sevrée;  on  peut  la  mettre  en  plaos 
avec  son  panier  au  printemps  suivant.  La  transplanta* 
(îôii  ne  lui  lait  aucun  tort. 

Les  ceps,  à  Tbomery,  sont  généralement  4  V^hk  loi 
uns  des  autres;  quelques  propriétaires  plantent  la  vigne 
au  pied  uiouie  du  uiur,  ies  autres  a  uue  dibtauce  de 
ur^bOf  et  Tamènent»  au  moyen  du  couchage,  au  pied 
de  Tespalier*  Chaque  cep  se  trouve  vis-è-vis  d'un  mon* 
iaiii  de  treillage.  1^  tem{^  venu  de  la  uiise  en  place  des 
marcottes,  on  commence  par  supprimer  plus  bitil# 
des  deux  sarments  qu'elles  portent;  au  fond  de  la  tran« 
cbée,  ouverte  il  a  sauce  à  (r,70  du  mur,  ou  creuiîe,  k 
r^roit  où  les  marcottes  doivent  être  placées,  un  trou 
dans  lequel  on  loge  un  panier,  de  manière  que  le  somr 
met  de  la  marcotte  regarde  le  mur  et  que  le  haut  du 
panier  soit  à  ^'",25  au-dessous  du  niveau  du  sol*  CeU 
fait,  on  entaille  le  panier  à  son  bord  supérieur,  du  côté 
du  mur,  afin  de  pouvoir  incliner  ia  uiarcutle  sur  ce 
point;  on  ouvre  eu  même  temps ,  eu  face,  une  petits 
fûSPede  0*|08  à  0",10  de  profondeur  surOi»,25  ^nvimi 
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de  longueur,  daos  laquelle  on  ooudie  la  marcotte,  et 

on  la  chaire  de  terre  mélangée  de  terreau  jusqu'à  fleur 
du  soi.  La  tranchée  proprement  dite  est  remplie,  mais 
non  complètement,  ayec  la  terre  qu'on  a  extraite;  le 
haut  du  panier  se  trouve  ainsi  recouvert  de  0*,05  de 
terre,  ce  qui  met  le  sarment  à  0*,08  ou  0"*.10  de  pro- 
fondeur. Quand  tout  est  comblé  jusqu'à  0",âO  du  sol, 
aunlessus  de  l'œil  le  plus  bas,  on  coupe  le  sarment  et 
on  lui  donne  uu  petit  tuteur.  Les  soins  que  réclame  le 
plant  pendant  sa  jeunesseexercent  une  grande  influence 
sur  son  développement  ultérieur.  La  première  année, 
loi^que  le  sarment  a  atteint  0",50  environ  de  hauteur, 
on  le  rogne  à  son  extrémité  et  Ton  pince  successivement 
tous  les  bourgeons  au  furet  à  mesure  qu'ils  atteignent 
0",1^  longueur;  dans  le  C(Hiraiit  de  l'été,  on  dunne 
trois  ou  quatre  binages;  à  l'entrée  de  I  biver,  on  ré- 
pand une  couche  de  fumier  sur  la  tranchée  et  Von 
achève  delà  combler  avei  la  terre  disposée  en  ados  sur 
ses  bords.  La  deuxième  année  de  la  plantation,  on  taille 
le  sarment  sur  les  trois  yeux  les  plus  inférieurs,  et  Ton 
remplace  le  ])reniier  tuteur  par  un  échalas  de  i™,53de 
hauteur;  pendant  le  cours  de  la  végétation,  on  ébour- 
geonne  avec  le  plus  grand  soin ,  de  manière  à  n'avoir 
que  les  trois  sarments  provenant  des  trois  bourgeons 
conservés  :  on  les  accole  au  tuteur  à  mesure  qu'ils  se 
dévdoppent.  Arrivés  à  d'élévation,  on  les  rogne. 
Les  binages  ont  lieu  comme  l'année  précédente,  et 
Ton  donne  un  lat)our  à  Teotrée  de  1  hiver.  La  troi- 
sième année  amène  le  recouchage  au  premier  prin* 
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temps.  Od  ouvre  une  tranchée  de  0*,&0  de  profondeur 

en  partant  du  mur  îus(|iriiu  jeune  cep;  ou  en  dégage  la 
souche  avec  précaution.  Si  chaque  pied  de  vigne  ne 
doit  fournir  qu'un  cep  le  long  du  mur,  on  ne  gaide 
que  le  plus  beau  saruient,  on  le  couche  dans  la  tranchée 
en  le  garoissaut  de  boune  terre  mêlée  de  terreau,  et  Ton 
achève  de  combler  la  trandiée  avec  la  terre  pôrécédem- 
ment  extraite  ;  on  place  enfin  au  pied  du  mur,  au  point 
où  le  sanneut  vient  sortir  de  terre,  un  tuteur  auquel  on 
attache  la  vigne  et  qu'on  relie  à  la  première  traverse 
du  treillage.  Chaque  cep  est  taille  iîUi  trois  yeux  infé- 
rieurs. 

Trois  années  scmt  donc  ainsi  employées  à  amener  la 

vigne  au  pied  du  nmr;  ce  laps  de  temps,  toutefois, 
u  est  pas  absolu,  il  dépend  surtout  de  la  vigueur  des 
sujets.  Ce  qu'il  importe  avant  tout,  c'est  que  lesannent 
soumis  au  recouchage  se  couvre  de  nombreuses  racines 
dans  toute  Téteadue  de  sa  tige  souterraine.  La  beauté 
de  Tespalier  en  dépend;  aussi  convient-il  de  ne  pas 
faire  arriver  trop  tôt  la  vi^ne  au  pied  du  nnir  :  le 
recouchage  ne  doit  pas  s'éteudre  à  plus  de  0^,30  de 
longueur  chaque  année. 

La  conduite  de  la  vijçnc  sur  Tespalier  exige  toute 
Tattention  d  un  praticien  habile;  elle  varie  suivant  que 
le  cep  doit  courir  sur  un  simple  cordon  horizontal  ou 
sur  plusieurs  cordons  horizontaux,  ou  qu'il  doit  se  dé- 
veloppei  (  ri  cordons  verticaux  à  coursons  alternes  ou 
opposés  :  Thomery  présente  la  vigne  sous  ces  différents 
aspects. 


Digitized  by  Google 


La  treiilo  en  cordon  iiorizonial  «mple  of&c  deux 
avaDtag)0i  principaux  :  d'uQ  o6téy  aile  permet  de  léptrtir 

ïa  spve  iVmw  inaiiièro  cigale  sur  toutes  les  partîtes  de  la 
piaule;  deiauti-u,  eilo  garuit  toute  la  surtaci)  du  mur 
qu'elb  oooupa,  sani  y  hUisor  de  vide*  MeiSy  pour  que 
cette  double  condition  soit  satisfaite,  ii  faut  que  le 
même  oép  lirait  pas  liiuiueurs  eut  dons  superpuiés»  que 
M  deiuL  oerdoti*  latéraux  aient  1&  même  longueur,  que 
ehaeun  ne  dépasse  pas  i^^SS ,  et  (|ue  les  counoM  soient 
régulièrement  espacés  à  0''/2û  les  uns  des  autr^. 

k  Tbomery  9  chaque  pied  de  vijpie  qui  tepiese  le 
mur,  considéré  isolément,  présente  la  disposition  du 
cordon  iionzuutai  sauplc;  les  murs  sont  couverte»,  de 
im  en  baut,  de  cordons  superposés  dont  ebaque  bràs 
mesure  i*,40de  longueur,  plseés  à  une  éfnsle  distanee 
et  provenant  de  ceps  régulièrement  e^ipucés  kQ^  ^kk  les 
uns  des  autres. 

Les  murs^  en  général,  de  <*,60  d'éléiwtioa  sous 
dmpeiou,  re^t^ivont  ordinairement  cinq  cordons.  Le 
{H-emier  pied  de  vigne  forme  le  premier  ooidou  4 
0*40  au-dessus  du  sol;  les  couisons  qu'il  supporte  nt 
pinces  aussiliM  qu'ils  atteignent  0'"J\l\  d'élévation  :  cet 
fspace  est  la  iiui  i*  le  leur  développemeat  au  iuuileur 
et  sert  de  point  de  départ  pour  un  nouveau  oordoe.  La 
Ésccunil  <joi  tlon  se  trouve  à  ()"',8/i  au-dessus  du  sol  ;  le 
troisième«  à  l'^^SS.  Le  dermer  cordon  s'anéte  À  i^^tô 
du  sol. 

Cette  disposition ,  la  seule  qu'on  ait  suivie  pendant 
longtemps  à  liiomery,  a  lait  place  à  uue  distiijytution 


Digitized  by  Google 


CliLTUHU  DU  CUASSËLA^  A  TUÛMËiiy.  507 

pius  heureuiB  des  cx>nlons.  La  première  diBpoiiiiûii) 

en  effet .  ofThiit  un  inconvénient  iérieui  :  pendant  ia 
création  des  cordouj»,  un  bras  du  chaque  cep  m  trouvait 
ombragé  par  le  cordon  supérieur,  tandia  que  Tautre 
brm  opp<)8é,  exempt  de  tout  ombrage,  prenait  un  dé^ 
veloppeiucut  plus  eoiiMiicrulili'.  >l.  ChatiueuiL  |)ère  a 
remédié  à  ce  vtco  en  modiiiant  l'ordre  daoa  laquai 
ohaque  œp  fournit  m  cordons.  Le  premier  cep  donna 
naissance  au  premim*  coaiou  comme  dans  l'aucieune 
méthode ,  mais  ia  second  cep  forme  la  quatrM«ne  cor» 
don  ;  le  second  cordon  est  produit  par  le  troisième  cep, 
le  quatiiijaie  cep  tuuniii  le  ciuqmùiuo  coriiou,  et  le 
troisième  cordon  tire  son  origine  du  cinquième  cep* 
Par  cette  distribution  ingénieuse,  les  cordons  ne  s*om^ 
bradent  pa&  ii'tégiilit'renicnt  lieiidual  les  premières 
années  de  leur  formation,  puisqu'ils  ne  reçoivent  cetia 
influence  qu'à  ta  cinquième  année;  mais  alors  Toni* 
[jratçe  frappe  i^alenient  chaque  bras  i*\  m  jHii  tcii'alMjrd 
que  sur  les  ei^tiéiuités  de  chaque  cordon.  Cette  disfHh 
sition  exige  un  mur  de  6  mètres  au  moins  de  longueur; 
si  la  vijfiiL'  (levait  développer  siii*  iino  moiîidn^  sur^ 
liace  y  ou  ne  pouirait  donner  une  même  longueur  m% 
deux  bras  du.  plus  grand  nombre  des  ceps,  et  dès  loni 
il  serait  iurt  difficile  d'ul>teiiii'  une  éj^ale  répartition  tie 
ia  âéve. 

Les  treilles  en  cordon  vertical  impropremaot  appirié 

palfmUe  soiit  loin  d'Atre  aussi  générales  qm?  celloi»  ii 
cordon  honxoiital-  i>  aprte  cette  disposition»  )os  ceps, 
plantés  de  mètre  en  mètre^  se  développeat  im^/oi^ 
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lemeni  sur  une  seule  tige  sans  autre  ramificatioa  que 
les  séries  de  coursons  dont  on  palisse  obliijuemeiitles 

bourgeons  dans  l'intervalle  (jui  s^'pare  chaque  pied  de 
vigne.  On  distingue  deux  sortes  de  cordon  vertical  :  le 
cordon  vertical  à  coursons  alternes^  et  le  cordon  yertical 
à  cou l'sons  opposés.  L'une  et  l'autre  offrent  des  avantages 
réels  quand  on  a  ai&ire  à  des  surfaces  étroites  ou  à  des 
murs  très  peu  élevés;  elles  ont  été  perfectionnées ,  dans 
ces' derniers  temps,  par  M.  Rose  (^harmeux.  Chez  cet 
habile  propriétaire,  les  ceps  destinés  à  former  des  cor- 
dons verticaux  à  coursons  alternes  sont  plantés  à  0~,70 
les  lins  des  autres  et  les  coursons  partent  alternativement 
de  chaque  0«>,25,  de  telle  sorte  qu  ils  se  trouvent  à  0,ôO 
sur  le  même  côté  de  la  tige  :  cette  disposition  suffit  toutes 
les  fois  que  le  mur  n'excède  pas  2  mètres  de  hauteur. 
S'il  s'agit  de  garnir  un  mur  plus  élevé,  ou  plante  les 
ceps  à  0",&0  les  uns  des  autres;  leurs  tiges  s'élèvent  in- 
distinctement jusqu'à  l^yôe,  mais  avec  cette  différence 
essentielle  que  les  premières  seules  portent  des  coursons 
depuis  leur  point  de  départ,  tandis  que  toutes  celles  qui 
doivent  dépasser  l",66  ne  commencent  à  porter  des 
coursons  qu'à  partir  de  i",66,  limite  à  laquelle  s'arrêtent 
les  autres.  Pour  le  cordon  vertical  opposé,  il  suffit  de 
foire  nattre  les  coursons  à  chaque  0"*,^  en  les  opposant 
les  uns  aux  autres.  Cette  dernière  disposition  donne 
moitié  plus  de  coursons  que  le  cordon  vertical  à  coursons 
alternes;  elle  produit  autant  que  les  treilles  à  cordons 
hoi  izuniaux,  et  elle  a  sur  elles  l'avantage  d'être  plus 
facile  à  former* 
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La  taille  de  la  vigne  n'est  pas  moins  bien  entendue 
à  liiomery  que  la  disposition  des  treilles;  elle  est  natu- 
reUemeot  la  conséquence  de  la  disposition  à  laquelle  on 
a  donné  la  pn^férence  :  nous  no  siiuiious  mieux  faire, 
pour  en  donner  une  idée,  que  de  suivre  l'exposé  qu'en 
a  fait  M.  Dubreuil  dans  son  excellent  ouvrage  sur 
1  ai  boricultnre. 

La  formation  et  Teutretien  de  la  treille  à  cordon 
horizontal  perfectionné  par  M.  Charméux  s'eifectuentde 
la  manière  suivante.  La  première  Jinnre  d  espalier,  les 
sarments  ayant  été  amenés  et  fixés  au  pied  du  mur, 
on  attend  le  développement  des  trois  bourgeons  réser- 
\('s  à  la  taille  en  les  protégeant  contre  les  limaçons. 
Lorsqu  ils  ont  atteint  O^^iô  de  longueur,  on  supprime 
les  bourgeons  stipulaires  qui  naissent  souvent  à  leur 
base;  dès  qu'ils  sont  arrivés  à  O^^^â  de  longueur,  on 
supprime  le  plus  rapproché  du  sol;  eu  même  temps  on 
enlève  toutes  les  vrilles  qui  se  trouvent  encore  à  Pétai 
herbacé,  ce  sont  autant  d'al)sorl)ants  inutiles  de  la 
séve.  Lbs  deux  sarments  conservés  sont  palissés  avec  du 
jonc  presque  verticalement;  au  fur  et  à  mesure  qu'ils 
s  allongent,  on  retranche,  comme  précédemment,  les 
bourgeons  stipulaires  qui  se  sont  développés  à  l'aisselle 
des  feuilles.  On  reedle^  on  palisse  de  nouveau  les  sar- 
ments, et  on  les  pince  aussitôt  qu'ils  arrivant  a  I  '  ',20  de 
hauteur.  Peu  de  temps  après  ce  piucement,  s  il  se  déve- 
Ioi)pe  des  bourgeons  au  sommet  de  la  tige,  on  les 
supprime.  Chaque  sarment  issu  des  yeux  primitifs  porte 
le  plus  souvent  deux  grappes;  on  en  retranche  une,  et, 
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quand  le  raisin  a  acquis  la  inmseur  d'un  petit  pois,  on 
k  cisèle,  c  est-a-diie  uu  coup^^  ci  i  aide  de  ciseaux  à 
poiota  émoutsée,  toi»  les  petit»  grain»  in^pm  aur  les 
grappe»  trop  serrée»»  ou  mèine  le  eM  în^rieur  de  la 
gra[>|M{  li>mju  elle  est  tn^s  voluuiiueuMî.  i^arce  mojeu, 
00  obtieoi  uoe  maturité  plu»  préooce  el  de»  gracie»  plin 
régulières.  Cette  opératioo  est  bientôt  suivie  d^un  pm* 
mier  é|>umpreiiieot;  on  peut  déjà  enlever  tjueiques 
feuille»  serrée»  ooutre  le  mur  od  eooaeraii^  kmtefoîat 
leur  pétiole,  organe  proteoteor  et  oourrider  du  bouton 
qu'il  ri'Me  à  sa  bas*j.  Plus  tard,  lorsciue  le  raisin  de- 
viuot  transiparent,  on  colève  avec  précautiou  quelque»» 
une»  de»  feuille»  de  devant;  enfin,  au  moment  de  la 

malui  lU'  nnwplète,  on  oiilrve  les  ituiUcj»  qui  oiiibrogcui 
les  gi(ii>i><-^  •  cclicsHa^  e^Lpuiees alors  directeuieut  à  Tao- 
tion  de  la  rosée  et  de»  rayons  du  soleil,  prennent  une 
belle  teinte  dorre  qui  ajoute  à  leur  prix.  La  récolte 
aciieveci  on  euii  ve  les  joncs  qui  servaient  à  fixer  lus 
»arments«  La  taille  commence  avec  la  deuxième  année 
d*espalier.  Tous  les  ceps  portent  encore  chacun  deux 
sarmeub  ;  un  ne  leur  en  laisse  plus  qu'un  seul,  le  plus 
beau  ;  Tautre  est  coupé  près  de  la  tige  au-dessous  du 
bourgeon  le  plus  voisin  de  la  première  traverse.  Chaque 
année,  on  laliuuge  à  ()",^5,  jusqu'à  ce  que  ce  cep 
arrive,  à  sou  tour,  au  poiuioù  il  doit  former  un  cordon. 
Pour  une  treille  garnie  de  cinq  cordons,  ce  n'est  qu'à 
lu  dixième  diiiice  que  le  cinquième  cordon  commence 
à  être  formé.  Le  cep  qui  doit  t'uurnir  le  premier  cordon 
est  taillé  d'une  manière  spéciale.  On  choisit  sur  les 
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deux  sarmentâ  dont  il  est  pourvu  celui  qui  présente  à 
Mt  bsm  \m  boui|;eoQ»  ]m  plus  rapprochés.  Afio  que 
leT,  point  de  départ  des  deux  bru^  ioH  établi  le  fÂus 

régulièrement  possible,  on  le  coupe  uu-ciessus  du  bour- 
geon placé  k  û'"y06  ou  O'^^Oë  au  delà  de  la  première 
IfaversO)  de  manière  que  le  bourgeon  ntué  immédia* 
tenient  au-dessous  se  trouve  au  niveau  de  celte  liuverse. 
On  incline  alors  sur  un  angte  de  65  degrés  le  petit 
prolongement  placé  au-dessus  de  ce  dernier  bourgeon, 
et  Ton  fixe  le  tout  avec  des  liens  d'osier  :  le  lK)urgeou 
de  droite^  en  se  développant,  iornieia  le  cordon  de 
droite,  et  celui  de  gauche  formera  le  cordon  opposé* 
Pendant  la  marcluî  de  hi  vt'gëtation,  un  palisse  le  tiour- 
geou  développé  né  de  Fœil  placé  à  gauche  dans  une 
direction  oblique  semblable  à  celle  du  tronçon  qui  le 
jMirte;  le  bourgeon  développé  provenant  du  bourgeon 
de  droite  e&t  palissé  presque  verticalenieut  :  à  la  taille 
d'hiver,  tout  bourgeon  inférieur  à  ceux-ci  est  supprimé* 
Les  deux  autres  sarments  sont  placés  horizontalement 
sur  la  traverse  et  scmbieni  partir  d'une  bifurcation 
commune.  Dès  que  le  T  est  formé,  il  importe  d'amener 
le  développement  de  tous  les  yeux  à  bois  que  ren- 
fiU'meut  les  cordons;  dans  ce  but,  on  taille  court.  Le 
premier  mil  produit  un  bourgeon  destiné  à  devenir  le 
premier  courson;  Toei)  terminal,  placé  à  la  face  infé- 
rieure du  sarmeut,  turuie  le  prolongement  du  cordon. 
Le  premier  est  palissé  verticalement;  le  second  est 
dirigé  d'abord  obliquement,  jusqu'à  ce  que  sa  consis- 
tance permette  de  rincimer  tout  à  fait  iiurizontalc- 
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ment.  L'année  suivante,  le  premier  sarment  obtenu  est 
coupé  immédiatement  au-dessus  du  deuxième  œil  et  le 
plus  près  possible  de  la  base;  le  second,  qui  sert  à  pro> 

longer  le  eortloii.  est  taillé  à  deux,  ou  trois  yeux  et  traité 
comme  l'auuée  precedeute.  A  la  troisième  aimée, 
même  opération  qu'à  la  seconde,  toutefois  en  méoa- 
geaut  une  disiaîicede  0",20ou  0".25  à  chaque  c^xii-soa  : 
ou  u'eu  torme  qu  uu  tous  les  deux  aos^  lorsque  diaque 
bras  en  porte  (kux.  Les  sarments  des  coursons  se  sonl* 
ils  développés  dvu\  i  deux,  on  supprime  complètement 
celui  qui  s'éloigue  le  plus  du  cordon  ^  Tautre  est  taillé  à 
deux  yeux  comme  précédemment;  et  ainsi  de  soite  jus- 
qu'à ce  que  les  deux  cordons  ([ui  se  développent  sur  la 
mèuie  traverse  soient  sur  le  point  de  se  rej(Hndre.  Il 
s'agit  alors  de  raccourcir  les  bras  des  cordons  en  lais- 
sant un  boui^eon  se  développer  vers  le  milieu  du  bras 
qui  doit  servir  de  prolongement;  on  en  supprime  Tex- 
trémitéy  et  Ton  continue  à  tailler  comme  les  années 
précédent<5s,  en  ayant  smn  de  rajeunir,  chaque  année, 
les  coursons  en  les  taiLlaut  sur  les  deux  yeux  les  plus 
rapprochés  du  cordon  :  ainsi  de  suite  jusqu'à  la  dizitaie 
année,  époque  à  laiiuelle  les  cinq  ciirdons  se  dévelop- 
pent tous  horizontalement  sur  la  treille. 

La  conduite  et  Tentretien  des  treilles  à  cordon  vertical 
sont  beaucou])  ]ilus  simples.  Le  cep  line  t'ois  amené  au 
pied  du  mur,  ou  taille  d  abord  de  la  même  manière  que 
pour  la  treille  en  cordons  horizontaux  Gharmeux.  «  La 
deuxième  année,  ditM.Dubreuil,  on  choisit  sur  chaque 
cep  celui  des  deux  sarments  qui,  appliqué  verticalement 
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contre  le  mur,  prcsciite,  a  droite,  uu  bourgeon  latéral 
placé  à  peu  prés  à  la  hauteur  de  la  première  traverse, 
à  0",ftO  du  sol;  on  le  taille îramédiateuient  au-dessus 
du  bouton  qui  surmoute  le  bourgeou  situé  près  de  la 
première  traverse;  Tautre  sarment  est  supprimé.  A 
l'époque  de  rébour^eonuemeiït,  on  ne  conserve  que  les 
pousses  sorties  des  deux  yeux  réservés  à  la  taille;  le 
pincement^  le  palissage  et  les  autres  opérations  sont 
exactement  les  mêmes  que  pour  la  treille  à  cordon  hori- 
zontal. La  troiiiieuie  année,  le  sarment  destiué  à  four- 
nir le  premier  courson  est  taillé  sur  les  deux  yeux  les 
plus  inférieurs;  l'autre  sarment  est  supprimé  en  partie, 
de  façon  à  garder,  à  gauche,  uu  bourgeon  placé  à  0^,25 
au-dessus  de  la  première  traverse  et  un  bourgeon  situé 
immédiatement  au-dessus  pour  prolonger  la  tige.  A  l'é- 
poque de  1  ébourgeonnement,  ou  ne  conserve  sur  ces 
ceps  que  les  deux  bourgeons  du  premier  courson  et 
ceux  des  boui^eons  placés  à  gauche.  La  quatrième 
année,  la  tige  de  pruiungeuient  est  traitée  couiine  Tan- 
née précédente  ;  ou  la  taille  sur  les  deux  yeux  les  plus 
inférieurs  destinés  à  fournir  de  nouveaux  coursons.  Les 
coursons  déjà  formés  sont  traites  cuiuine  ceux  des 
treilles  à  cordon  horizontal  ;  en  éboui^eonnant,  on  ne 
laisse  que  deux  bourgeons  sur  chacun  des  coursons  et 
deux  sur  la  branche  de  prolongement.  Ces  divers  bour- 
geons, qui,  pendant  Aes  années  précédentes,  ont  été 
arrêtés  à  1",20  de  longueur  et  palissés  presque  vertica- 
lement, sont  tous  pincés.  y  compris  le  prolongement, 
dès  qu'ils  dépassent  0*^,40,  et  palissés,  à  l'exception  de 
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la  branche  de  prolougemeut,,  sur  uu  augie  de  45  degrés. 
On  répète  la  même  opération,  chaque  année,  en  plaçant 
toujours  alternativement  les  coursons  a  0",25  les  uns 
au-dessus  des  autres  jusqu'au  sommet  du  mur,  où  la 
tige  est  terminée  par  un  courson.  » 
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AIN. 

Yfai  ronse.  —  Amberieui^  Aoglefort,  Cervoyrieux,  (  Imm- 
pagne,  Cuioz,  GroshV,  Lagneux,  Machurat,  Saint- Benoit , 
Saint-Rambert,  Saint^Soriin,  TaluMOX,  Torcieux,  Vaux,  Ville- 
bois.  Vineux. 

vin  blane.  —  i^out-de-Veyle. 

AISNE. 

Vte  ro«s<».  —  Arancy,  Beilevue,  Bièvre,  Craoane,  Craoa- 
nelle,  Château-Thierry,  Crépy,  Cu^sy.  Jumigny,  Laon,  dans 
les  crus  la  Cuisine  et  la  Cave  Sant-  Vincent^  Mont-ChAlons, 
Oijeval,  Pàrgnant,  Piotard,  Roncy,  Soupire,  Treloup,  Vailly, 
Vassogne,  Vourcienne. 

Yin  biane.  —  Azay ,  Charly,  Château-Thierry,  Cusvy, 
Pargnant. 

ALUER. 

vin  Mww.  —  Creuzier-ie-Neuf  et  Creuzier-le-Vieux,  La 
Chaise,  SaintrPoarçain. 
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ALPES  (BASSES-). 
Vfei  vMiie.     Les  deuxièmes  qualités  des  Mées. 

ALPES  (HAUTES-). 

wiu  ronge.  —  Les  eiivirons  de  Yentavon  et  les  coteaux  cfui 
bordent  la  Durance. 

AHDÈUIË. 

mm  Muge.  — Aubenas,  Limony,  Mau?e,  Saint-Peray.  Sara, 
Via  Maae.  —  Guillieraud. 

ARDËPTNES. 
via  rrase.  —  Baidy  yras  Vuiuim. 

ARIËGË. 

vin  ronce.  —  Burdes»  Campagne,  Engravies,  Pamiers, 
Teilhet. 

AUBE. 

Vto  ronge.  —  Har-siir-Aube,  Bar-sur-Seiue,  ik)uilly,  Côte 
des  GraviUiers  à  Neuville,  JaTeroan,  Laine-aux-Bœs,  Soulifpiy. 

vin  mmm.  —  Bar-sui'-Aubc,  Les  Riceys,  Rigny-le-Féron. 

AUDE. 

Vin  ronge.     Aleth,  Argelliers,  La  Grasse,  Névian,  Saînt- 

iNa/xiire,  Villedaigiie. 

Vin  MaM.  ^  Magrie. 

AVEYRON. 

Vin  Mvge.  —  Agnac,  Gruon,  Gradek^  Lancedat. 
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BOUCHES-DU-RHONE. 

—  Arles.  Aubagne,  ChâteaureDard,  Eguilles, 

Marseille,  Orgon,  Tarascon. 

wiaMmie.  —  Au]>agne,  Géméûos,  BlarseiUe,  Roquevaire» 
Saint«Jalien,  Saint-Marcel. 

CHARENTE. 

^im  Mafe.  AsDÎères,  Linars,  HoaUdard,  Saint-Genia, 
Saint-Saturnin. 

CHARËNTE-INFÉRIËURE. 

vtai  >— —  Beauvais-sur^Matha ,  Busaae,  Cliapniers, 
FontcouTerte,  La  Chapelle,  Nouillers,  Saintes  (vins  de  Bor- 
deries),  Saînt-Jalien^de-Leseap. 

Vin  biane.  —  Cilérac,  La  Huclieile,  Saint-Jean-d'Augély, 
Surgères. 

CUER. 

lin  r«u«e.  —  Bourges ,  Fussy,  Saint-Amand,  SauceiTe, 
Vasselay. 

ynm  M—B.  —  BoargeSt  Chavignol,  Saint-Amand. 

CORRËZE. 

mm  M«i«.  —  Allassac,  Donzenac,  Saillac,  Syneix,  Yaretz. 
ViB  Mme.  —  Argental. 

CORSE. 

Yia  PMse.  —  AjacciOf  Bastia,  Calvi,  Cervione,  Gorte  (en* 

virons  dej,  Luri,  Kogliano,  Sarlène. 
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COÏK-D'OR. 

Vfei  y—iwi,  ~  Les  vins  dits  de  seconde  cuvée  récoltée  >ur 
Ifls  territoires  de  Beaune,  OhamboUe,  Fiavigoy,  Morey,  Nuiu, 
Pomard,  Volnay,  Vosne. 

wia  i»uuic.  —  Leâ  secondes  cuvées  de  MeursaulU 

—Bergerac,  Chauceladc,  Domme,  Le  Masnègre 
près  Montignac,  Mareuil,  Montiiiarvès,  Mousac,  Saiut-Cyprien, 
Saint-Paotaly,  Saint-Lécm.  Thonac. 
via  himmc.  —  Bergerac» 

DOUES. 

vteraigA.  —  Besançon,  iiyans,  Lavuis,  Liesle,  Lombardf 

Moutliier. 

Via  M«M.  —  MUerey. 

DROME* 

Alan,  Chàteauneuf-du-Rhône,  Die,  Ooiuère, 
Gervant,  Montélimart,  Morilst  ijur ,  Roussas,  Saillans,  Ver- 
clieuy. 

via  Mmm.  ^  Chanos,  Curson. 

EURE. 

Bueil,  Gbàtefta-dlUiers,  MeniUes,  Nonancourt,  Portinort 

EURE-ET-LOIR. 

viB  wmmBti  —  Gdtes  de  Macheclou  et  doa  Champdé,  Kom- 
sière,  Sunt-Piat,  Sècbe^te. 
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GARD. 

« 

Vte  PMiee.  —  AiguesYivus,  Bagnols,  'Beaucaîre,  Calvlsson, 

Jun(|uières,  Lacoslière ,  Millidud ,  Paj^eaiill,  Sauit-Césairc, 
VauverU 

WlB  MMe.  —  Saiut-Gill«!S,  Tavitl. 

GARONNE  (HAUTE-). 
WÈm  vMiBe.  —  Buxtit,  Cugnaax,  Muret. 

GERS. 

ynm  temmigm,  —  Mielan,  Plaisance,  Vertus,  Vielia,  Yillecontal. 

GIRONDB. 

win  rouKc.  —  Ambcs,  Arrins,  Arsac,  Aversaii,  Bacalan, 
Basseus,  l'.ayon,  Blaii<iii«  lori,  liouillac,  Bourg-sur-Mer,  Cam- 
blaneii,  Gurailiuc,  Cissac,  i>ivrac,  Cussac,  Labarde,  La  Libarda, 
La  Marque,  L(H>gnan,  Le  Pian,  Uboume,  Listrac,  Lormont, 
Ludon,  Lussac,  Machau,  MouHh,  Parsac,  Poujcaux«  Puinor- 
mand,  Puisséj^rin,  Ouinsac,  Suuit-(>hristoplie,  Saint-Germain, 
SaiiJl-(ii i  vais  ,  Sa'mte-Kulalio-(r A^i!l►al•(J^  ,  Sainl-Laurciit , 
S;-iiiit->î:iriiii  il"-Ma/.('ra(' ,  Saint  Saiivour,  Saint-Souriii-de- 
Bourg,  Saiiit-Suriu-de-Cadouine,  Saaiunac,  Soussans,  Tauriac, 
Yertreuil. 

Via  MsM.  —  Cadillac.  Castres,  Gérons,  Entre^deux-Mers, 

Fargucs,  Laiigon,  I^aupoiran,  b'oiraan,  Loupiac,  Monprin- 
blaiic,  Podensuc,  Purteb,  Touluiiiie. 

HÉRAULT. 

vin  ronge.  —  Agde,  Btîziei's,  Cilstries,  Celtp,  Froiitiguaii, 
Luupiau,  Luiiei,  Meze,  Pezcxias,  Saiut  Gomez,  Sauviau. 
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INDRE. 

).  —  Ck>ncreiDiers,  Latour^du-BreuQ,  Saint-HUaire, 
Valençay,  Veuîl,  Vic-]a*Moustière. 

INDR£-ETLU1KË. 

lin  rouge .  —  Alliée  et  Azay-sur-Cber,  Balan,  Bléré,  Char- 
gey,  Chenonccati.  Cliinon,  Chisseaux,  Civray,  Iherre,  Épcigné, 
Francuell,  Fondettes,  La  Croix-de-Bléré,  Langeaû»,  Lîmeray, 
Luynes,  Mones,  Pocé,  Saint-Avertin,  Saînt-Cyr-sar-Lotre, 
Saint-Marc,  Saint-Ouen,  Sauvigny-de4^hargey. 

lin  blanc  — Chaïu  ais,  I^usault,  Nazr-lk's.  Noisav,  Hoche- 
coriton»  Kuugiiyi  Saiiit- Georges,  Salut -Martin -lo-Beau,  Vernou. 

ISÈRE. 

1^  M«ceb  —  Janie  (Haute-),  Revantin,  Saint-Chef,  Saint- 
Savin,  Saint-Vérand,  Vienne^ 

Vta  htmmc,  —  La  Côte  Saint-André. 

IDRA. 

wbi  MHs«.  —  Blandans,  Gérage,  Saint-Laurent,  Saint- 
Loihain,  Vadans. 

Vfai  bl«ac.  —  MoDtiguy. 

LANDES. 

vib  mwge.    Gastelnau,  Saint-Loubouer,  Urgons. 

vin  blanc.  —  Li\  Côte  de  Lônyo,  La  Haute-Chalosse,  Le 
Tursan,  Monfort,  Nousse,  Saiut-Laureut. 
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LUIKL. 

\ia  r<Mise.  —  (Uiaveuay,  Chuyucs,  Luppc,  Suint-Michel, 
Saint-Pierre-de-fiœuf. 

viB  Mmm.  ^  Chuynes,  La  Chapelle. 

LOiHE  CiiAUTE-). 
Vte  wm^t,  —  Brioude*  La  Vootc,  Monistrol. 

LUIK-ET-CUËR. 

\ln  rouce.  — Anj;«»,  Rome.  ('.li;u!iU>ii,  Chauuioiit,  ('lii^say, 
FavcKtlIf's,  Lusilié,  Mareail,  iM^T-la-Yiile,  Mousiies,  Moutri- 
chard,  Oiizain,  Pouilié,  Saint-Aignaii,  Saint-Georges. 

¥te  Mmmm,  —  Gourchivemy,  M6r>la*Ville,  Meusnes^Muides, 

Saint^Dié,  Suèvres. 

LOm&lNFÉRIËURE. 

vui  umm.  —  La  Chapelle,  La  Chapelle-Hulin,  lia  Tfaye,  Le 

Loroux,  Le  Palet,  Maisdcm,  Mdutrelais,  UiaiHc,  SamL-l  lacie, 
Saint- Ger vais,  Saint-llerbiou,  Valet,  Varatlcs. 

LOIRET. 

via  romfts.  —  Jargeau,  Saint-Denis  en  Jargeau, -Saint-Gy, 
Saint-Marc,  Saint*PriYé,  SandiHon. 

YtefetaM  «Marigny,  Rebrechien,  Saint-Mesmin. 

LOT. 

vin  ronxe.  —  Cauiy,  La  Pistoule,  Lebas,  Premîac,  Pressac, 
Saint' Vincent. 
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LOT-ET-GÂRONNE 

mm  ynge. — Bozel,  Mont-Flaliquîn,  Péricard,  Sominenzac, 
Thème. 

via  Mabc.  —  Marmaiide. 

Via  roaçe.  —  Ik'lliii  naus  la  œiiiimitie  rl'Allonne*?,  'Rrf^zé, 
Chass4^  Dampierre,  NeuiUé,  SaiiiL-Cyr  en  Bourg,  Saumur, 
Varrains. 

Tte  Mmw.  —  BeauUeu,  Coteaux  de  Saïunur,  Dampierre, 

Poy,  Martigné-Briant,  Parnay,  Rablay,  Rochefort,  Saiut- 
Aubiii-(le-Luygnes,  Saiiit-Luygjus,  Savujii«-ieî>,  Sou^i^,  TuT- 
quaDt,  Tbouarcé. 

MARNE. 

Vta  MMfe.  —  Àvenay,  riiarruTy ,  ChampilloD,  Claveau, 
Damery,  Fleury-la-Rinère,  Maucy,  MonteloD,  Mousay,  Pargny, 
Reuil,  Vauteuil,  Vertus,  Vinay. 

vim  blanc.  —  IWiiTOont,  Graiivf»s.  Mam  y,  Woiins,  Mon- 
thelou,  MontgriniandT  Viilers-aux-rsœiids,  Vinay. 

MARNE  (HAUTE-). 

Vte  vwase.  —  Chàleau-Vilaiu,  Crôancey,  Essey-lt«- Ponts, 
JoinvUle,  La  Cà\eée  Saint-Urbin,  Praulhoy,  Rivière-lea-Fosséa, 
Vaux. 

MEURTHË. 

via  rooffr.  —  Acliain,  liayonvilh',  Boudonville,  Bruley, 
Charrey,  Côte  des  Chanoines  pit  s  Nancy,  Côte-Hdtie,  Dora 
Germaio,  Êcrouves,  Envezin,  Essey,  IduLnay,  Lucey»  Neu- 
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viller.  Pannes,  Pixérécourt,  Ramber court»  Rauille,  Tinery, 

Tuul,  Vir,  Wandtilainvillo. 

Vte  UaM.  —  Eruley,  Salivai. 

MEUSE. 

vte  —  Apromonl,  Bébonoe,  Gbardogne,  Côte  de 
Samt-Micbel  à  Belleville,  Creûe,  Haroncôte  à  SaiDt-Hihielt  Les 
AllonTefiox,  Les  Rochelles,  Ligny,  Lionvîlle,  Lûopmont. 

Naïves,  liosières,  Saiiit-Julicu,  Yariiey,  Yaucouleurs,  Vigneuies, 
Warueville,  Woiiiville. 

Vin  Mmm.  —  Boncourt,  Greûe, 

MOSELLE. 

vte  rave.  —  Ars,  Dale,  Nouiily,  Semécoart. 
Vte  M—.  —  Domot. 

NIEVRE. 

Via  n^i,  PoiiUly-Bur-LoIre. 

OISE. 

Vta  Mmm.  —  Mouchy-SaintrËloi. 

PUY-DE-DOME. 

Vis  r«ii§«.  —  Cbaieldoa,  Marioi,  Ris. 
viA  btaM.  —  Ghauriat,  CoreiiU 

PYRÉNÉES  (BASSES-). 

Vin«  rouge  et  blanc.  —  AllIuTtill,  AllbuUS,  Hui'OSSe,  Cailil-  , 

ion*  Conchet,  Diniise,  Moi  teins.  Ponts,  Portet. 
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PYRBNËES  (HAUTES-). 

Via  MMife.  ^  Ca8telDau-Rivièr»^as8e,  LMcaières,  Soubie- 
cauze. 

Vki  Mmmm.  —  Castel-Vieil,  Périguières. 

PYR£NÉEM)RIfiNTALES. 

¥ia  rmmgK.  ^  Esparron,  Le  Vernet,  Milbas,  Oois,  SainU 
Nazaiva,  Terrats. 

Ybi  Maae.  —  Rodcz-en-Cooflaus,  Saiul-Nazaire. 

^  RHIN  (BAS-j. 

Via  MwM.  —  ErDolsheinit  Imbaheini,  Molaheim,  Mutog, 

NeuviUer,  Wolxheim. 

RH1I4  (HAUT-)* 

via  rouise.  —  Ammerschwîi ,  Kaiserberg,  Kientsiieun, 
Olwiller,  Waibach. 

Tte  felue.  — Rabelbeim,  BergaoltzeU,  iDgacrsheim,  Kataoï- 
tbal,  Mittelweyer,  PfoffenheiiD,  Sigolzheim,  Rofach. 

RHONE. 

Via  f— te. —  Charly,  €ogny,  Gouzon,  Ciiris,  Iriguy,  La 
Galée,  Les  BaroHes,  MiUery,  Montmélaa,  Saint-Porlin,  Sainte- 
Foy,  Vauxrenard. 

SAONE  (HAUTE-). 
Via  ffaag««  —  Cfaaricy,  Gy,  Ray. 

SAONE-ET-IOIRE. 

via  MNige.  —  Blacé,  Buxy,  Charnay,  Cliasnes,  CbenoTe, 
Cbevagny,  Jambles,  Laines,  Le  Ragal,  Loché,  Lurigny,  Mon- 
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tagDy,  Saînt-GaigDiu,  Saint-Jean-de-Vaux,  SainUlallien,  Saii 
Marc,  Saint-Vallerin,  Saocé,  Sanecé,  Saules,  Yinzelles. 


¥ta  Mmm.  — .  Bouxeron,  Buxy,  ChenÔTe,  Davayé,  Givry, 
l/>ché,  Montaguy*  Saint-Val  lerin,  Saules,  Yergisaim»  Vinaelles. 

SARTHE. 

Tia  ■««««.  —  Le  clos  des  Jasnières  dans  la  commune  de 
l'Homme,  près  Cbàteau-du-Loir. 

SEINE-ET-MARNE. 

vi«  romge.  —  Boissise,  CAto  des  Vallées  à  Chartrettes, 
Féricy,  Héricy,  La  Grande-l^aroisse,  Moret,  Sablou. 

vin  Mmmm,     GMe  des  Vallées. 

S£IN£.£T-01SË. 

Vin  wm^e.  —  AUlU,  Boissy-saos-Avoir,  Mantes-sor^Seine, 
Moufi,  Septeoil. 

lin  MUuM.  —  Mtgiiaux. 

SÈVRES  (DEUX-) 


^mic».  —  Airvault,  Bouillé-Loreti»  Lafaye^MongeanU, 
Mont^en^Saint-llartin  deSaozaire,  Rocfaenard. 

TARN. 

\ia  ron^e  —  Florentin,  Lagrave,  Laroque,  Meilliart, 
Rabastens,  Saiat-Anmrans,  Saint-Jiiéry,  Tecon. 

Via  blanc.  — Gaillac. 

54 


Digitized  by  Google 


680  mmmcLknmE  dbs  viGsiOBLts  secasmsMs^ 

mm  iJwgT     Attssac,  Auvillar»  Fau. 

YAB. 

¥bi  ro.iiKe.  Blignoles,  Cueis,  La  Cadière,  LiiToque, 
Lorgnes,  OlUuult  s,  Pii  i  rt L  u,  Saint-Maximm,  baiiil-2Sii/*iU^ 
SaiDi-Tropez,  Saiut^ZacAiarie,  Tourves. 

VAUGLLSE. 

^iin  ronce.  —  Aviguou,  CliàteauiieulHiô-Gadi^jae,  MuriàMi 
C^ge,  Sorgues. 

V£NDËË. 

¥inroujç«-  —  Fay-M <  !  •  aa,  Les  Utîi'biei>,  Loge-Fourgereuse, 

VIENNE. 

win  roune  —  Champigny,  Gonture,  Dissais»  Jaulnais,  Saînt- 

Georges-ies-Bail  lera  u  x. 

M  MMe.  —  Roilié,  Saii»  Saloime. 

VOSGES. 

Vto»«^.--Channes,  Gircourt,  Porcieux,  Ubexy,  Vincey, 
XaronvaL  Les  meilleurs  vins  des  vignobles  de  l'arrondisse- 
ment  de  Neutchàteau  appartienDent  à  U  classe  des  vins  d'ordi* 
nau:e,  deuxième  qualité. 
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Tcron. 

vte«Mi0.  ^Auxerre,  Cammissey,  Goulange-la-yinease» 
Givry  près  Avallon,  loigny,  La  Côte  de  la  Belle-Fille  à  Jossy, 

La  Vieille- IMaiito  à  Pontigny,  Marsaiigy,  Neuvy-le-Saulour, 
Rosay,  RousîiOii,  Saint -Mnrtin-siir-Armançon,  VenuautOD, 
Yezelay,  Véy.innes,  Villeiieuve-ltî-Hoi,  Viucelotle. 

Yte  ibiMc.  —  Bcrnouil ,  B«Tii.  Champs,  Cheniilly,  Dié, 
Roffey,  Saint-BriSi  Sangii^,  iaulay,  Tii>say,  Vézannes,  Viviw* 


CLASSIFICATION  GÉNÉRALE 

DES  YLNS  DE  FRANCE 


VINS  ROUGES. 

PRfiMlàRE  CLASSE. 

Les  ^rins  qui  oompoaent  cette  daase  se  réoolteot  dans 

un  petit  iiouibre  de  crus  privilégiés,  dont  ia  plupart  oot 
une  trop  faible  étendue  pour  que  leurs  produits  puissent 
suflBre  aux  demandes  des  amateurs  :  c*est  pourquoi  le 
prix  en  est  loujuiirs  très  élevé,  surtout  lorsqu'ils  pro- 
viennent d'une  année  dont  la  température  a  été  favo- 
rable à  la  vigne.  Trois  provinces  se  partagent  ces 
vignobles  célèbres,  la  Bourgt^iie,  le  bordelais  et  le 
Dauphiné.  Les  vins  qu'ils  produisent  réunissent,  dans 
de  justes  proportions,  toutes  les  qualités  qui  constituent 
les  vins  parfaits  de  leur  espèce,  et  diffèrent  entre  eux 
par  un  caractère  qui  leur  est  particulier.  Les  vins  de 
Bourgogne  se  distinguent  par  la  suavité  de  leur  goût, 
leur  finesse  et  leur  arôme  spiritueux;  ceux  du  tV)i de- 
lais,  par  un  bouquet  très  prononcé,  beaucoup  de  séve, 

*  Ces  renseigoements  soui  eitraits  de  l  excellent  ouvrag  "  do  Jiilln  n. 
îiktîlulé  .  Top^jQraphie  de  tous  kt  wgnobk*  c<miMM,  5*  MiLiiMi.  Pacii, 
1S48, 1  vol.  ia«8%  —  7  fr.  ftO. 
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de  la  force  saus  être  l'uuieiix,  et  ime  It^g^re  àpretê  qui 
les  caractérise;  les  vins  du  Uaupbiué  oot  quelque  chose 
de  la  nature  de  ceux  du  bordelais,  beaucoup  de  corps 
et  une  partie  âw  moelleux  des  vins  de  Bourgogne  j  ils 
sont  aussi  très  spiritueux. 

Les  premiers  crus  de  la  Bourgogne  sont  :  laRomané^ 
Conti.  le  (^liaiiil>ertin ,  le  Richebourg,  le  clos  Voug^eot, 
la  Homauée-de-Saint-Vivaot,  la  Tâche,  le  closSaiot- 
Georges  et  le  Corton,  département  de  la  CAte-d*Or. 

Le  bordelais  fournit  à  cette  classe  :  1*  Les  vins  'de 
^  ses  quatre  premiers  crus,  qui  soot  Chàteau-Margaux^  à 
Margaux  ;  Chàteau-Laffitte,  àPauillac;  Chftteau-Latour, 
à  Saint-Lambert  ,  et  Chât<»iui-Haut-Brion,  à  Pessac. 
2"  Les  vins  des  seconds  crus,  qui  diftèrent  très  peu  des 
premiers,  tels  que  ceux  de  Rauzan  et  de  Lascombe,  à 
Mai*î?aii.\;  de  L«!uville  et  de  Larose-Biilguerie,  ii  Siiiul- 
Julien-de-Keignac;  de  Gorze  à  Canteaac;  de  Branne- 
Mouton,  à  Pauillac,  et  de  Pichon*LongueviUe,  à  Saint- 
Lambert,  département  de  la  Giromle. 

Les  vins  de  première  qualité,  des  crus  nommés  Méat, 
GreflBeu ,  Bessas,  sur  le  territoire  de  TErmitage,  dépar- 
tement (le  lu  Drôme,  sont  les  plus  estimés  de  tous  ceux 
du  Dauphiné, 

VINS  ROUGËS. 

DEUXIÈME  CLASSE. 

I.a  plupart  des  vins  de  cette  classe  tliikient  peu  de 
ceux  de  la  première,  et  les  reuipiaceut  ordinairement 
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dans  le  (x>uiiiier€e  :  on  les  n^colte  sur  le  territoire  de 
boit  provinces.  Les  vins  de  la  Champagne  onf  beau- 
coup de  délicatesse,  de  moelleux  et  de  finesse;  ils  portent 
assez  promptement  à  la  tête,  mais  leur  fumée  se  dissipe 
presque  au8sit6t,  et  ils  sont  en  général  très  salubres.  Les 
TÎDS  èn  Lyonnais  dHl^ronl  de  oetix  dn  Danpbiné  par  un 
peu  moins  de  corps,  plus  de  légèreté  et  de  vivacHé. 
Ceux  do  comtat  d'Avignon  ont  beaucoup  de  feu,  de 
finesse)  et  d'agrément;  ceux  du  Béara  sont  corsés,  spi- 
ritueux et  moelleux.  Les  vins  de  Boussiiiun  ont  plus 
de  eottleory  de  force  et  de  spiritueux,  mais  moins  de 
flaesBS  et  de  bouquet.  Voici  les  crus  qui  produisent  ces 
dîifôrentâ  vins. 

Champagne. — ^Verzy,  Verzenay,  Maîlly,  Saint-Basle, 

Bouzy  et  le  clos  de  Saint-Thierrj',  dcparteuieut  de  la 
Marne. 

Bourgogne,  Beaujolais,  —  Vosne,  Nuits,  Prémeau, 
Chambolle,  Volnay,  Pomard,  Beauue,  Murey,  Savigny, 
Meursault  et  la  ferme  de  Blagny,  département  de  la 
C6te-d'0r.  La  côte  desOlivottes,  à  Dannemoine  ;  les  côtes 
Pitoy,  des  Perriércs  et  des  Préaux,  à  Tooucrre;  les  clos 
de  la  Chainette  et  de  Higrenne,  à  Auxerre,  départe- 
ment de  l'Yonne;  enfin  le  Moulin-à-Vent,  lesTborinset 
Gbénas,  dans  le  Beaujolais  et  le  Mâcouuais,  Uépaite- 
ment  de  Saône-et-Loire  et  du  Rbône. 

Dauphiné,  —  Les  vins  de  deuxième  qualité  des  crus 
de  rËrmitage,  cités  dans  la  première  ciasse,  départe- 

menl  Je  la  Drùaie. 
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L^mmê.  ^  Lot  Tins  de  GAte-Rôtie ,  départemenl 

HotMêù.  ^  Le»  troîsièinOT  et  le  choix  des  qm^ 
trièiwflB  erus  de  Cantenac ,  Margaax .  Saint-Julîen-de- 

Heigimc,  Saiiit-Laurent,  Saiate-rionime ,  Pauiilac  et 
Saiot-Ësièphe,  départemeot  de  la  GiroDde. 

CmUâ  é^Avignm. — H  ne  in'ésente  dans  cette  clisse 
que  le  clos  de  ia  Nerlhe,  à  Château luîuf-du-Pape. 

Bémm.  —  Les  Tins  de  Jurançon  et  de  Gan,  départe- 
meol  des  Basses-Pyrénées* 

VINS  ROLGES. 

TKOISIÈMë  CLASS£. 

HotfstîJfofi.  —  Banyuls ,  Cosperon  ^  Pdrt-Vendres  el 

O^llioure,  départenient  des  Pyi^néfs-Orientaies. 

Léseras  que  les  provinces  ci-dessus  nommées  four- 
nissenf  à  la  troisième  classe  donnent  des  vins  cpii  ne 

diffèrent  des  précédents  que  parce  qu'ils  sout  muius  {)ar- 
fails. 

Champagnê.  —  Ëlle  fournit  ici  les  Tins  rouges  de 

Haul-vilhns,  Mareuil,  Disy,  Pierry,  Rpernay,  Taisy, 
LudeSy  Chigny,  Riliy,  Villers-Allerand  etCumières,  dé- 
parlement  de  la  Marne;  arec  les  meilleurs  des  Rîceys, 
de  Balnot-sur-Laiirne,  d'Aviray  et  de  Bagneux-ia-Fosse, 
département  de  i  Aube. 

Bnwrgùgne^  BeaujoUni. — Gerray,  Cha&sagne,  Akae, 
Savigny-sous-BeauDC ,  Saiileuay  et  Cben6ve,  départe- 
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todai  de  la  CAtenfOr;  plusieurs  crus  de  Tonnem, 

de  Dannemoine  et  d'Épiiieuil:  Clairion  et  Boivin,  à 
Auxerre,  département  de  rYoïiue;  entiu  Fleury,  la 
ChapeUe-Guiochay  et  Homanèche,  dans  le  Méconnais 

et  le  Beaujolais,  dépai  tenicuts  du  Rhùue  et  de  Saùue- 
et-Loire. 

Aum'gne. — Possède  le  petit  coteau  de  Chantuiigues, 

près  Clermont-Ferrand,  département  du  Puy-de-Dôme, 
dont  les  vius  ont  une  partie  du  caractère  et  de  la  qua^ 
lité  de  ceux  du  Bordelais  qui  entreol  dans  cette  classe. 

Dauphiné,  —  Groaes,  Mercurol  et  Gervaut,  départe* 
ment  de  la  Drôme. 

Lyonnais.  —  Vérinay,  département  du  Rhône. 

BcfddaM,  —  !•  Les  quatrièmes  et  cinquièmes  crus 
dépeiKlaiit  des  communes  de  Margaux,  Saint-Julien-de- 
Reignac,  Cantenac,  PauiUac^  Saint-Lambert,  Sainte- 
Gemme  et  Saini-Estèphe,  dans  le  Médoc  ;  les  vins  de 
Talence,  Mérif^uac  et  I/ognan,  dans  la  conti  ée  dite  des 
Graves.  Les  meilleurs  crus  de  Ludon^  Labarde, 
Hàcau,  Cuasac,  la  Marque»  Sousans,  Arcins,  Listrac, 
Moiilis,  Poiijeaux,  Âversaii.  Saint -Sauveur,  Ci^s«ic, 
I  Verteuil,  Samt-Laurcut,  Saïut-Sunn-de-Cadourne,  dans 
le  MédoCy  département  de  la  Gironde. 

Périgord. — Foiiniit,  dans  les  meilleui*s  crus  de  lîer- 
gerac,  département  de  laDordoguCi  des  viussecs,  fins, 
légers  et  spiritueux. 

Gascogne  propretnetU  dite,  —  Les  vins  corsés  et  spi- 
ritueux de  Cap-Breton,  Messange  et  Souston,  départe- 
ment des  Landes* 
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Languedoc,  —  Chusclan,  Tavel,  Saint-Geniez,  Lirac, 
Lédenon,  Sainl-LaureiJl-des- Arbres  et  les  vins  dits  de 
Canie-PerdfiiD^  à  Beaucaire,  départemeat  du  Gard; 
Cornas  et  Saint-Joseph,  département  de  FArdèche  :  les 
premiers  comme  vins  tins  et  légers,  ceux  de  Cornas 
eomine  vins  ooi^,  et  ceux  de  Saintr^oseph  eomme 
vins  délicats.  Toussent  très  spiritueux,  mais  ont  peu  de 
bouquet. 

Ccmiat  d* Avignon.  —  Chàteauneuf-du-Pape  ;  Co- 
teau-Brûlé, à  Sor^nes  et  la  teiTe  de  Saint-Sauveur,  à 
Aubagne,  dépaileuiout  de  Yaucluse,  dont  les  vins  oui 
du  velouté  et  sont  fort  agréables. 

Provefice. — LaGaudo,  Saint-Laurent,  Gagnes,  Saint- 
Paul,  Villeneuve  et  la  Malgue,  département  du  Var. 

Béam,  —  Les  seconds  crus  de  lurançon  et  de  Gan , 
département  des  Basses-Pyrénées. 

liotmilion.  — Les  seconds  crus  de  Banyuls,  Cosperon, 
Port-Vendres  et  Collioure,  département  des  Pyrénées- 
Orientales  ,  comme  fournissant  des  vins  très  généreux 
et  propres  à  donner  du  corps,  de  la  force  et  uu  bon 
goût  aux  vins  faibles. 

VINS  ROUGES. 

QUATEIÉMB  CLA8SB. 

La  supéi  101  lté  que  le  consommateur  exige  dans  les 
vins  qu'il  ol&e  à  Tentremets^  et  le  prix  qu'il  mel  à  leur  ' 

acquisition,  sont  pi  upoi  liuuiieb  a  la  qualité  de  ceux  duut 
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il  fait  un  usage  jouriialier  :  (Vm  il  résulte  que  Tins 
d'ordinaire  de  première  qoalité,  qui  composent  cette 
dme,  sont  snfifvent  accuenirs  comme  tins  fins  parles 
persouïRs  qui  en  boivent  habituellemcul  de  bien  infé- 
rieors.  Il  en  est  plusieurs  qui ,  bien  soignés,  acquièrenl 
beaucoup  d'airif  rirent  en  rifiillisRant  et  finissent  par 
devenir  compai-ables  a  quelques-uns  de  ceux  de  la 
troisième  classe. 

Les  Tifnfiobles  cités  dam  les  précédentes  classes  ont 
des  crus  dont  les  vins,  moins  parfaits,  ne  peuTenl  iMre 
compris  que  dans  celle-ci.  Ils  ont,  en  général,  pkts  de 
fermeté  et  de  grain  ,  ce  ({ur  les  rend  susceptibles  d*ètre 
mêlés  avec  une  certaine  quantité  d'eau,  et  de  conserver 
aseee  de  goût  pour  former  une  boisson  agréable. 

Champagne.  — Yilledeman^e ,  ficueil,  Chanoreff  et 
la  tern*  de  Saiiil-Thi^irrv-,  ilé[»artenient  de  la  Marne. 
Aubtgny  et  Montsaujeon,  dans  celui  de  la  tiaute-Marne. 

LoffYRfie.  —  Bar-le-Duc^  Bussy*la-CMe,  LongeriRe, 
Savonfii^re.  f  jsrnv.  Naives.  Rosières,  Behonne,  Chaf- 
dogne,  Yarnay  et  Creue,  département  de  la  Meuse; 
Scy,  Jussy,  Sainte-Ruffine  et  D61e,  département  de  la 
Moselle,  fournissciit  de  fort  bons  vins. 

Alsace,  —  Hiquewir^  Ribauviilé ,  Auinierscbwir, 
Kiensheim,  Kaisersberg,  le  château  d'Ohviller  et  Wal- 
bach.  d('|)ai't(Mnent  du  Haut-FUiin. 

Anjou, — Champigny-le~Sec,  dépuilement  de  Maine- 
et-Loire. 

Tonmine. — Les  vins  de  Jmif^  et  ceux  dn  clos  de  Saint- 
Nicoiaâ-de-Bourgueii ,  départemeut  d  Indr&^t-Loire. 
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Orléanais,  Blaisois.  —  On  y  cite  les  vins  de  quelques 
crus  tels  que  ceux  de  Guignes,  Saitii-JaâiiHle'Brayy 
Saint-Jean-le-Blanc.  Saint-Denisp-en-Val,  la  Chapelle, 
Saint-Ay,  Fourneaux,  Menu,  Ik'aulo,  Beaulelte  et  Sai>- 
dilLoUy  dépai'teiaeul  du  Loiret;  eutiu  de  la  cùte  des 
Grouets^  départeoient  de  Loir-et-Cher. 

Bow'fjiujne.  neaujoldis.  — Ceux  de  Mercuroy,  Ghrry, 
Dijon  y  MuiUhélie,  Meui-Siiult,  Fixin,  Fixe.  BrochoD» 
Saint-Martin,  Rully  et  Monbogre,  dans  le  département 
de  la  Cùte-ilOr  et  rariuiulissenient  de  Chiduii-sur- 
Saoïie;  les  vignes  dites  Judas,  Pied-de-ilat,  Hosoir  et 
Quetard,  etc.,  à  Âuxerre;  plusieurs  crus  de  Tonnerre  ; 
Irancy,  (..>iil,i!i!^e-la-Vineuse.  Avallun,  Vézelay,  Civry, 
Joiguy,  Pontiguy  et  quelques  autres  du  di^parleinent  de 
F  Yonne;  Lancié,  Brouilly,  Odenas,  Saint-Lager,  Jul- 
lienas,  (!hiiv»iibles,  Morgon,  SaiuL-Ètieinii^-la-Varermes, 
Juillier,  Émeriuge  cl  Davayé,  dans  le  (l('j)ailcmenl  de 
Saône-et-Loire  et  Tarrondisseinent  de  Ytlleffaoehe, 
département  rlu  Rhône. 

Franche-Comté.  —  Les  Arsures,  Salins,  Marooz, 
Aigle-Pierre  et  Arbois,  département  duiura. 

Bresse,  Bugey.  —  Scnssel ,  département  de  l'Ain. 
/  iiveryne.  — Ciaaleidou  ei  iiis,  département  duPuj- 

Fore*. —  Luppé,  Chuynes,  Cbaveny,  Saint-Michel^ 
Saint-Pierre-de-Boeuf  el  Boeu,  département  de  la  Loire. 

Dauphiné,  — Saillaus,  Yercheny,  Die,  Douzère, 
Roussas,  ChàteàuneuMu-Rhône,  Alan,  la  Garde-Adhé- 
mar ,  Montségur  et  MoutelimarL,  Uepai  temciit  de  la 
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DrAme:  la  Porte-du-Lyon,  Revautin  etSeyssuel,  dûpai- 
temeut  de  l'Isère. 

Lyonnais.  — Sainte-Foi,  les  liaroUes,  Milleryetla 
Gaiée,  dépaitement  du  Rhône. 

Bordelais,  —  !•  Les  vins  du  Médoc,  dits  ordinaires 
bourgeoia,  avec  le  choix  de  ceux  nommés  petits  vins. 
2*  Ceux  des  premiers  crus  des  palus  de  Queynes,  Mont- 
ferrand  et  Bassens;  des  cAtes  de  Saint-Ëmilîon ,  de 
Canon  et  de  Fronsac;  des  cDiniuuiies  de  Blanquefort, 
le  Piao  et  Arsac,  dans  le  haut  Médoc;  de  Saiot- 
Germain,  Valeyrac,  Givrac,  Saint-Bonnet  et  Saint- 
(Jinstoii  i  dans  le  bas  Médoc ,  département  de  la  Gi- 
ronde. 

Périgord.  —  Les  (aiitons  de  Linde,  IV^iimiuiit , 
Gunéges,  Domme  et  Saint-Cyprien ,  département  de 
la  Dordogne. 

Gascogne.  —  Les  meilleurs  crus  du  Tursau,  départe- 
ment des  Landes. 

Quercy.  —  Les  premiers  vignobles  de  Tarrondisse- 
ment  de  Cahors,  département  du  LoL 

Languedoc.  —  Roquemaure,  Saint-Gilles-les-Bou- 

cheriesetBaguols,  département  du  Gard  ;  Suinl-C^^orges 
d'Orques,  Verargues,  Saint-Gbristol ,  Saiut-Drézery, 
Saint-Genîez  et  Gastries,  département  de  méranlt; 
Cunac,  Caysaguet,  Saint-Juéry,  Saint-Auiuraus  et  Gail- 
]BCy  département  du  Tarn;  Leucate,  Treilles,  Portel, 
Narbonne,  Névian,  Yilledaigne.  Mirepeisset,  ArgelUers, 
Saint-Nazaire  et  Ginestas,  dépai  ieaieut  de  l'Aude. 


Digitized  by  Google 


CLASSIFICATION  GÉNÉRALE  DIS  TUtS  ME  FRAUCB.  5(1 

ComUU  étAfrignon.  —  ChiteauDeuf-de^iadagDe  et 

Sorgues,  département  de  Yaucluse. 

Pwence.  —  Les  Mées,  département  des  Bassesr- 
Alpes;  Bandol,  la  Castelet,  Saini-Cyr  et  le  Beausset^ 
département  du  Var;  Séon-Saint-Henri,  Séon-Saint- 
Aiidré,  Saint-Louis,  Sainte-Marthe,  Cuques,  Chàteau- 
«Gombert,  Saintr^jérôme  et  le  quartier  des  Olives, 
département  des  Bouches-du-RhAne. 

Béarn,  Navarre.  —  Moueins,  AuUirtiii,  0)ncbez, 
Portet,  Aydie,  Âubous,  Diusse,  iadousse,  Usseau,  Saintp 
Jean-Pougé,  Pontz  et  Burosse,  département  des  Basses^ 
Pyrénées. 

Biffcm.  flfadiran,  Castelnau-de-Rivière-Basse, 
Saint-Ijione,  Soublecauze  et  Lascazëres,  département 

des  Hautes-Pyréuées. 

RcvtsiUon,  —  Ëspira*de-larGly,  Rivesaltes,  Salces, 
Baîxas,  Comeilla-de-la-Rivière,  PézîHa  et  VilleneuYe- 
de-la-Rivière,  département  des  Pyrénées-Orientales. 

Ile  de  Corse,  —  Les  premiers  crus  d'Ajacdo,  Sari^ 
Periy  Vîeo,  Bastia,  Pietra-Negra,  Cap-Oorse,  Bassanese, 
Ilaccaticcia,  (lalvi,  Algajola,  Caiieiuaiia,  Monle-Mag- 
giore,  Gorte,  Tallano,  Bonifacio  et  Porto-Vecchio. 

VLNS  ROUGES. 

CINQUIÈME  CLASSE. 

Tous  les  vins  inférieurs  à  ceux  des  crus  mentionnés 
dans  les  précédentes  classes  entrent  dans  celle-ci  ;  mais 
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ik  fiûat  eu  si  ffmd  aomhre  et  qualités  ai  Yariées, 
que,  pour  mieux  recooiiahre  ceuxcpii  mériteat  quelque 

préférence,  il  est  nécessaire  d'en  foraier  deux  sections, 
dont  k  première  euuipreud  les  viu8  d'ordinaire  de 
deuxième  et  de  troisième  qualité,  la  fleeoiide  oeux 

Ue  4U(ili  iùuie  qualilc  cl  lus  vins  coiumuos. 

mmÈRX  SECTION. 

Les  vins  d'ordinaire  de  deuxième  et  de  troisième 
qualité  sont  oeux  que  le  plus  grand  nombre  des  eoa- 

souiiiuilcias  aisés  emploient  pour  leur  boisson  ji^uriia- 
lière.  Bien  choisis  et  conservés  avec  soin,  ils  n'acquièrent 
ni  la  finesse  ni  le  bouquet  des  piécédents,  mais  ils  ont 
un  jjfoût  açrréable,  et  servent  encore  tiuelquefois  de  vins 
d'eutreiaetji  obez  les  i)ersonnes  qui  eu  boivent  de  com- 
muns à  leur  ordinaire  :  la  plupart  supportent  bien  Teav. 

Picardie,  —  Fournit  ici  les  crus  de  l^u-uau, 
Ci'aonne,  CraonueUe,  Jumigny,  Vassoguc,  beilevuei 
Cnssy,  Bouc;  et  Laon,  département  de  l'Aisne. 

Ile-de-France,  —  La  côte  des  Oleslins,  à  Mantes- 
sur-Seiue  et  le  clos  d'Athis,  départeuienl  de  Seim^t- 
Oise;  la  c6te  des  Vallées,  à  Chartrettes,  département 
de  Seine-et-Marne. 

Champagne,  Vertus,  Avenay,  Champillon,  Damery, 
Monthelon,  Mardeuil,  Moussy,  Vinay»  Chaveau,  Mancy» 
Chamery,  Pargny,  Vanteuil,  Reuil  et  Fleury-la-Rivière, 
déparlemenl  de  la  Marne  ;  Vaux,  Rivière-les-Fosses  et 
Prautboy»  département  de  la  Haute-Marne;  Bouillyi 


Uiyiiizeo  by  Google 


CUflflVfGàTKW  «MSALB  Ht  TIM  M  HUMO.  6|S 

Bar-6or-Aabe,  départementde  l*Àube. 

Lorraine,  —  Les  vignobles  d'Apremont,  J.oupiiioul, 
^okiviUei  Waroevilie,  liouville,  Vigueules,  Sain^ 
Julien,  Champougny,  Vauoouleurs,  Vignot,  Sampigny, 
Saint -Mihiel ,  Dampmiin,  Biixières  ,  Buxerul^, 
MoDtsecet  UAUon-Chàtôiy  départaoïeat  de  k  Meuse  ^ 
Tbiauoourty  Pagny,  Amaville,  BayooviUe,  Gharrey, 
Essey,  Villers-sous-Pruuy  el  Wuiuiclajiivilie,  départe- 
ment de  la  Meurthe;  Ckarmes,  Xaronvai  et  Ubeu, 
déparlemeDt  des  Vosges. 

Alsace.  —  Quelques  crus  du  département  du  Hautrp 

mn. 

An^au,  Marne.  —  Oampienre,  Varraios,  Chaoé, 

Saint-Cyr,  Brezé,  Sauuiur  et  Xeuillé,  dé|)arteraent  de 
Maine-et-Loire ,  et  le  dos  des  Jasoiônes,  département 
'   de  kSarthe. 

Touraine.  —  Chisscaux,  (livray,  la  Croix-do-Bléré^ 
Bléré.  Athée,  Azay-sur-Cher,  Chenouceaux,  DierrOi 
Ëpeigoé,  Franceuil,  Verets,  Saiiitr-Cyr-6ur*Loiiie,SaiDi- 
Avertin  et  Balaii,  dépaitemeul  dlndre-et-Loire. 

Orléanais. — Jargeau,  Saint-Denisnle-Jai^geau,  Smut- 
JAbic,  Saint-Gy  et  Saint^^rivé,  département  du  Loiret. 

Biaisais, — Thésée,  Mouthon-sur-Cher,  Boiirt?,  Mont- 
richard,  Chissay,  Mareuil,  Pouillé,  Angé,  FaveroUe, 
Saint-^rges,  Lusilié,  Meusnes  et  Cfaaoïbon,  départ»* 
ment  de  Loir-et-Cher. 

iiuuryogne,    Beaujolais.   —  Montagny,  Chen6ve» 

Biay,  Saint-Vallerin  et  Saules,  dans  rarrondissement 
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de  Ghàloii-Mir-Saôiie;  plusieurs  crus  du  départemeot 
de  la  C6te-d'0r;  Cheney,  Yaulicbère,  Tionchoy, 

Mulosine,  Gravant,  Juî^sy,  VeniuiiUoii,  Joigny,  Saint- 
Bris,  Arcf-6ur-^ure  etPouriy,  département  de  F  Youoe; 
laChassagne^  VflUers,  Régnier,  Lantignier,  Quindé, 
Marchand.  Duret.  les  fitmix.  Cerclé,  Saiul-Jeau-Dar- 
dières,  Pizay,  Jasseron,  Yadoux,  Bellevilie,  Montméia»- 
Saînt-Forlin,  Charentay.  Charaay,  Prissé,  Vauxreoard, 
Saint- Amour,  Chevagny,  Chasnes,  Laines  et  Saint- 
Yérand,  dans  le  d(  parteinnnt  de  Saône-et-Luire,  et 
rarrondisfiement  de  Villefranche,  département  du 
Rhône. 

Frandie-Comlé.  —  Le  clos  du  Château,  à  Ray, 
département  de  la  Haute-Saône;  Yoiteur,  Ménetni, 
Blandâns,  Yadans,  Saint-Lothain,  Pohgny,  Gérage  et 
Saint-Laurent,  département  du  Jura;  Besançon,  Byans, 
Mouthier,  Lombaid,  Uesie  et  Lavans,  département  du 
Douhs. 

Bresse,  Bugey^  pays  de  Gea>,  —  Seyssel,  Champagne, 
Machurat,  Taliasieux,  Culoz,  Ânglefort,  Groalée,  Saint- 
Benoit,  Vineux  et  Cerveyrieux,  déparlement  de  l'Ain. 

Poitou»  —  Ciiauipigny,  Saiut-Geoi'ges-les-Bailieraux, 
Coutures,  Jaulnais  etBiasaîs,  département  de  la  Vienne. 

Berry,  Nivernais,  Bimrbmmais.  —  Cbavignol  et  San- 
cerre,  département  du  Cher;  laGarenne-du-Stil,  dépar- 
tement de  r Allier;  Pouilly,  département  de  la  Nièvre. 

AunU^  Angoumms,  5atnton9e.— Saintes,  Ghapnîères, 
Fontcouverte ,  liussac,  la  Chapelle,  Saint-Romain, 
Saujon,  le  Gua,  Saînt-Julien-de-Lescape,  Nouilleis 
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et  Beauvais-sur-Matha^  département  de  la  Charente- 
Inférieure;  Saint -Saturnin,  Âsnières,  Saint-Genis, 
Linars,  Moulidard,  et  les  meilleurs  crus  des  autres 
vignobles  du  département  de  la  Charente. 

Limotmn,  —  Lesc6tosd*A1lassac.  Saillac,  Donzeuac^ 
Vaielz  et  Syncix,  déparlenieut  do  la  Currèze. 

Auvergne  y  Velay  ^  Forex, — Mariol,  le  Lachau, 
Calville,  la  Chaux,  les  Martres.  Anthezal,  Monton,Vic- 
ie-Couite,  Montiieyroux  et  (loudes,  départemeot  du 
Puy-de-Dôme;  Renaison,  département  de  la  Loire. 

Lyonnais,  —  ïri^my,  Charly,  Cnris,  Poleyoïieux  et 
Couzoïi,  (Jcptii  lement  du  Uhùiie. 

Dauphiné.  —  Sainte-Chef,  Saint-Savin,  JaiUieu,  Rui, 
les  Roches  et  Vienne,  dt'  iiartement  de  Tlsère;  Saillans, 
et  les  autres  vignobles  du  départeuient  de  la  Drùnie  déjà 
cités  dans  la  quatrième  classe,  doivent  entrer  dans 
celle-ci  pour  la  plus  grande  quantité  de  leurs  produits. 

Bordelais,  —  La  plupart  des  pclils  vins  du  Médoc, 
ceux  de  Lussac,  de  Puisseguin,  de  Parsac,  du  canton  de 
Coutras  et  de  plusieurs  autres  communes  des  environs 
de  Libourne;  d'Âmb«\s  et  des  autres  vignobles  des  palus 
de  la  Garonne,  près  Bordeaux  ;  des  côtes  qui  s'éten- 
dent depuis  Ambarès  jusqirà  Sainte-Croix- du-Mont| 
et  des  envii'uus  de  Bourg-sur-Mer ,  département  de  la 
Gironde. 

Périgcrd.  —  Chancelade  et  plusieurs  des  communes 
du  département  de  la  Dordogue  citées  daus  la  qua- 
trième classe. 

Gascogne,  —  Le  Tursan^  la  côte  de  Lénye  et  la 
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llaute-Chalosse,  département  des  Landes;  Verlus  et 
Mazères,  département  du  Gers. 
Jgenaù,  —  Thésac^  Péricard  et  Hontflanquiii, 

département  de  Lot-et-(janmiie. 

Quercy,  —  Les  vins  rouges  de  deuxième  qualité  du 
département  du  Lot  et  quelques-uds  de  ses  vins  rosés. 

Languedoc.  — Manve.  Ijmony.  Sara,  Yion,  Aubenas 
et  l'Argenti^re,  d('par  loment  Je  TArdèche;  Lai  t  sti^'^re, 
Jooquières  et  Pugcàult,  département  du  Gard  ;  Fau, 
Aussac  ,  Auvillar,  Saint-Loup,  Campsas,  la  \  ill» dieu 
H  Muiilliailier ,  département  de  TarQ-et-Garoinie; 
Meilhart,  la  Roque  ^  Lagrave,  Técou  et  Rabasteus, 
département  du  Tarfi  :  Garrigues,  Pérols,  Villevey- 
t*ac,  H<uizigues,  Fruulignan  et  Poussai i .  département 
de  rUérault  ;  Yillaudric  et  Fronton ,  département  de 
là  Hante-Garonne;  Fiton,  I/»ncate.  Treilles,  Portel 
et  Narbonne,  département  de  l'Aude. 

Comtai  d'Avignon,  —  Morières,  Avignon  et  Orange, 
département  de  Vauciui>e. 

Provence.  —  La  Cadière,  Saint-Nazaire,  Ollioules* 

Pierrefeu  et  Cuers,  départemt  ui  (iu  Var. 

Béam^  Navarre,  —  Lasseuble^  la  Hourcade^  Saut* 

de  Navailles,  Cucuron.  Luc,  Lagor,  Navarreinset  Sau- 
veterre^  départemeut  des  Basses-Pyrénées. 

Bigorre.  —  Les  vitis  de  seconde  qualité  des  crus  cites 
dans  la  quatrième  classe,  départemeut  des  Hautes- 
Pyrénées. 

Roussilbn,  —  Tôrremiia,  Terrats,  Esparron,  lè  Ver- 
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rtel  ët  plùsiëUtis  autt^â  tigkioblél»  du  détmrtëdlëtit  des 

ile  de  Corie,  —  Lés  crus  secondtiirei. 

DEUXIÈME  SECTION. 

Ttitîs  les  crus  qui  fournissent  des  vins  inférieurs  à 
imx  d'ordinaire  de  troisième  qualité  doivent  trouver 
pla(*  dans  cette  section  t  les  meilleurs  sont  qualifiés  de 
tins  d  ordinaire  de  quatrième  qualité^  ;  les  autres  sont 
les  rids  odmmutis,  dotit  le  nombre  et  la  tariëté  four- 
niraient ëncore  la  matière  de  plusieurs  sous^ivisioiiSi 

Picardie.  —  ^^^'fiy?  Brives,  Orgeval^  Mohl-Chàlons, 
Yourcientie,  Ployard,  AraticT,  Chàteau-ThieJry,  Tre^ 
loup,  Vailly  et  Soupières,  départemeiit  de  T  Aisne»  TÎtls 
tl'ordinaire  de  ([ualiième  qualité;  les  autres  crus  ne 
donnent  que  des  vins  commlins. 

^tirmandie,  —  Château-d'Illers,  Nbnancdort,  Bneil, 
3leriilles  et  Porlmort,  département  de  l'Ëurei  n'eu  fuur- 
tiissent  que  de  qualité  inférieure. 

Ile-de-France ^  Brie,  et  partie  du  GdHnûit,  —  Mode, 
Aiidiesy,  Maiilrs-sur-Seine,  Scpteuil  et  Boissy-sans- 
Avoir,  dépai  tenient  de  Seiue>et-Oise,  produisent  d'asm 
bons  vihs  d'ordinaire.  Qermont,  BeauvaiSi  Compiègne 
et  Senli.s,  lement  de  l'Oise;  Deuil,  Montmoi-eney, 
Argenteuii  et  Saunois,  département  de  8eine-et-0ise; 
là  Grande-Paroisse,  Fontainebleau,  8Aint-<»ireKt  Qrl|, 
Courpalay,  Meaijx  el  Lagny,  département  deSeine-et- 
Maniev  ue  donnent  que  des  vins  communs. 
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Champagne.  —  Les  vignobles  de  Chàtillon,  Roroery, 
Viuceiles,  Coruiuyeux,  Villers,  OEuilly,  Vandières, 
Verneuil,  Troîssy,  des  environs  de  Sézanoe^  de  Chàlons 
et  de  Yitry-snp-Marne,  département  de  la  Marne;  tous 
ceux  du  deparlemcnt  des  Ardennes;  Suinl-Dizier,  dé- 
partement de  la  Haute-Marne;  Gyé,  Neuville,  Landre*- 
ville  et  Yillenoxe,  département  de  TAube,  donnent 
quelques  vius  oïdiuaires  et  beaucoup  de  vins  coiiiuiuns. 

Lorraine,  Les  environs  de  Sargueuiines,  départe- 
ment de  la  Moselle  ;  Belleville,  les  Rochelles,  les  Âllou- 
veaux,  Uainbercourt .  Loicey,  Anccrville,  etc..  dépar- 
tement de  la  Meuse;  Joui,  Bruley,  Dom-Germaia, 
Pannes,  Anvezin,  laulnay,  Rambercourt,  Ecrouves, 
Lucey,  Boudonville,  ('(Me-Hotie.  Pixcrécourt.  Roville, 
Neuviller,  Vie,  Tioery  et  Aciiain ,  (i(>i)arlement  de  la 
Mearthe,  et  les  environs  de  Neufchâteau.  Ëpinal  et 
Saint'Dié,  département  des  Vosges,  font  des  vins  qui 
parcourent  les  différents  degrés  de  cette  sectiou;  le 
plus  gfrand  nombre  ne  supporte  pas  le  transport. 

AUace.  —  La  plupart  des  vins  rouges  sont  commum 
et  de  qualité  intérieure. 

Bretagne.  —  On  fait  très  peu  de  vins  rouges  dans 
cette  province,  ils  sont  tous  mauvais. 

Avjou,  Maine.  —  Bazouges.  lirouassui,  Arthezéy 
la  Chapelle-d' Aligné  9  Saint-Vérand ,  Cromières,  la 
Flèche  et  Gazoufîère,  département  de  la  Sarthe,  don- 
nent quelques  vins  d  ordinaire.  Les  autres  viguobles  de 
ces  provinces  ne  fournissent  que  des  vins  communs. 

Touraine,  —  Chinon,  Luynes,  Fondettes,  Langeais, 
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Sj^int-Marc,  Amboise,  Pocé.  Sainl-Ouen,  Saint-Denis, 
Chargey,  Limeray,  Mones,  Souvifcny  et  Chargé,  dépar- 
tement d'Indre-et-Loire,  fournissent  quelques  tins  d*or- 

dinairt^;  les  autres»  crus  ne  produisent  que  des  vins 
communs. 

Orléanais.  —  Bou,  Mardîé,  OHvet,  Saint-Mesmin , 

Saint-Marceau,  Samt-Andrc^,  Cléry,  S.iitil-Paterne, 
Sarang,  Gedy,  lugré,  Fleury  et  Senoy,  département  du 
Loiret,  produisent  des  ^ins  d'ordinaire  et  des  vins 
communs  de  diverses  qualités. 

Gâtinais.  —  Les  armidissements  de  Montargis  et  de 
Pithiviers,  département  du  Loiret,  donnent,  en  petite 
quantité,  des  vins  d  uiilinaiie.  et  beaucoup  de  vins 
communs. 

Blaùois.  —  Onzain ,  Mer  et  Chaumont,  donnent  des 

vins  d'onliiiairc.  Les  environs  de  Roniorantin  et  de 
Vendôme,  département  de  Loir-et-Cher,  ue  produisent 
que  des  vins  communs. 

Bourgofinc.  Beaujolais.  — Jambles,  Saiiil-)t'an-de- 
Vaux,  Sauil-Marc  et  plusieurs  autres  vignobles  de  l'ar- 
rondissement de  Chàlon-sur-Sa6ne  ;  quelques-uns  de  ceux 
de  St'iiuir  et  de  Clïàtillon,  département  de  la  OMe-d'Or  ; 
Pontigny,  Vezinnes.  Junay,  Saint-Martin,  Commissey, 
Neuvy-le-Sautour,  Yilleneuve-sur^Yonne,  Saint-Julien- 
du-Sault ,  Paron ,  Véron  et  beaucoup  d'autres  crus  du 
département  de  rVonne;  Loché,  Vinzelles,  Hurigny, 
Sancé,  Sénecé,  Saint-Jean-de-Prècbe,  Saint-Geogoux- 
le-Royal,  Blacé,  Saint-Julien,  Sàle,  Denicé,  Lacenas, 
Bussière,Domage,Saiut-SorUu,  Azé,  Pierreclos,  Verzé, 


Igé,  S^inl-Gengoux-iie-Chissey,  Clessé-Vjré,  Laié,  Pér 
iiiiuh'j  Ci)gny,  LiergMC,  Toqrnus,  I^iltusI,  GraUej, 
Bpyet,  Ploite,  UiQpay,  I0  ViU^n,  l^p^uy,  Cp^itt,  etc., 
4aP9  lu  département  de  SaApe-et-Loire  et  |'firroDdi39i- 
ment  de  VillelVaiiche ,  déparleiueiit  du  Rhùpe,  four- 
nineul  nbondaocfi  des  d'ordiaaire  aasfii  bpps, 
et  |)69iiooup  de  tIds  communs  de  djferses  qualité. 

Franc be-('omté. — Ray,  Charity,  NaveuMt*.  Ui^'n^  t'y, 
(iy  etQliampUtMe-CbiteaMidépiiripin^ot  de  la  Hmt^ 
Saône;  Jalleraiif^es,  Pouilley-des-Vjgp^,  Beurre,  Cb^r 
tilloq-le-Duc,  Chuuzelot  et  Poinlvillers.  dcpurlement 
d4  Qpubs,  et  quelques  crus  du  dfîp^t<2Wfint  4m  4ufj^ 
fpnt  dm  vins  d*ordmaîre  et  d^  Tins  communs. 

Bresse,  Bugeij^  pays  de  (ie.v.  —  Saiiil-Hainberl.  Tpf- 
cieux,  AmbérieuX}  Vaux ,  Lagpieu^  1  Saiut-Spflip,  yil- 
)pM^«  Lhuis,  Montmerle,  Tdoissey,  MoplagneiiXt 
dcpurteiiuMii  (le  1  Ain,  donnent  Aç^  Yin§  4'ordiqfùre  l)t 
des  vins  communs  assez  bous. 

j'oitott,  5atntoilfe.  — Chanvlgny,  Saiqt-Martiorla- 
RWre,  Villeiiiurl,  Saint-Rouuuu  et  Vaux ,  di'parler 

mept  de  la  Vienne;  Munt-en-Saiitt-Maitiu-d^-^U^ir§i 
Bpi|iUé*Loretz,  Rochenard,  Labye-Uongeault  et  Àif- 

vault.  (iej)art».'inLMil  des  Deux  -  Sevrés:  l.ueou  ,  Fiiyr 
Mor^u,  Loge-FiHigereus^}  pt  Tiilipont,  département 
lu  Yendép»  font  quelques  vins  d  prdioaire  ^t  d^  viqs 
communs  de  qualité  inférieure. 

Berry^  IMvenvus,  Bourbonnais.  —  Vatiselfiy,  ^qs^J" 
et  S^nt-Amand,  dépfirtemept  du  Cb^r;  Y^lflnçi^y^  yiç- 
l%-SlQustièr§,  Yeuil,  Latour-du-Breuil,  Copçrpfi{ièrçs§{ 


Digitized  by  Google 


CLASSlFiCvTlU.N  G£n£KAL£  DIÎS  VINS  DE  FBAI«CE. 

Saiot-Hilaire.  départament  de  Tlndre,  donnent  des  vin; 

d'oi'diiiaire  et  des  vins  cuuimuns  ashei  bons. 

A  unis  y  Angotmois,  el  partie  de  la  SainUmge,  ~ 
5Miut-JeaD-d'Âng(Hy\  Marennes«  SaintJust.  la  Ro- 
chelle, l'jle  d'Oléron  et  l'île  ilv  iie.  dcpuilenieiil  de  la 
Uiarente-lnférieure;  Fouqucbruno,  Gardes^  Blanzac, 
Vars^  Montignac,  Saint^Sernin,  Vonthoo,  Martbon, 
Murnax,  la  (luuioiine-lii-Palliie,  Houles,  Nersac,  Chas- 
sors,  Julienne,  et  les  vignobles  des  arrondissements  (|p 
ConMens  et  de  Harl>ezieux ,  département  de  la  Cba- 
renie,  produisent  d'assez  biMis  vins  (run)inairc  et  beaur 
coup  de  vins  communs  de  qualité  inférieure. 

Li/nuusin.  —  Meissac,  Saint-Bazile,  Queissac,  Non- 
nai  s.  Pùydernac,  Beaiilieu.  Argentat,  département  de 
la  Cqrrèze,  et  tous  les  vignobles  du  département  de  la 
Ifaute-yienne,  donnent  plus  de  vins  commui^  que  élp 
vius  d\)r(iinuire. 

/Auvergne,  Felag^  Forez,  — Une  grande  prtie  des 
crus  cités  dans  la  première  section  de  cette  classe,  avec 
Néehé ,  Issoire,  Cornon,  Landet,  Orcet,  Lesandrp, 
Mezelle,  Dallet,  Pont-du-Cbàteau ,  Beaumont^  Au«* 
bières,  etc.,  département  du  Puy-de-Dôme;  Saint- 
Ândré-d'Apehon,  Sainl-Hiion-le-Ciiàtel  et  Chaiiieu, 
département  de  la  Loire,  tout  uue  grande  quaulité  de 
vins  copimuns  de  diverses  qualités. 

Dauji'inii'^  Lyonnais,  — Lamlun,  Ci'olles,  laTeiTassCj 
Griguou,  Saiut-Maximiu,  Murinais,  Bessins,  Pont-en- 
I^oyans  et  Saint-André,  départen^entde  Tlsère;  Étoile, 
Livrpn  eL  Sdiiit-Paul,  déparlement  de  la  Drpuie,  et  tous 
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les  crus  du  dépai  teuieni  des  Hautes-Alpes;  les  vignobles 
mentionnés  dans  la  première  section  de  cette  classe, 

doiinenl  aus^i  des  vins  qui  ue  doivent  eulrer  que  dans 
celle-ci. 

Bordelais,  —  Plusieurs  des  petits  vins  du  Médoc,  uo 

plus  ^rand  nondue  de  ceux  des  palus  de  la  Dordogne, 
du  auiton  de  Guilres-sur-risle.  du  canton  de  Bourg; 
les  vins  inférieurs  des  palus  de  la  Garonne^  voisins  de 
Bordeaux,  du  canton  de  Carbon-Blanc,  des  petites  côtes 
qui  bordent  la  riVe  droite  de  la  Garouucj  du  pays  dit 
rËntre-deux-Mers;  de  Saint-Macaire  et  de  Blaye, 
département  de  la  Gironde,  fournissent  des  vins 
d'ordiuaire  assez  bous,  et  uue  prodigieuse  quautîté  de 
vins  communs  de  différentes  qualités. 

Périgord:  —  Brantôme,  Bourdeille,  Saint-Pantaly, 
Saiute-Oi'se,  Varrins  et  plusieurs  autres  viguobles  du 
département  de  la  Dordogne. 

Gascogne.  —  La  plupart  des  vignobles  du  départe- 
ment des  Landes,  Viella.  Goûts,  Lussan,  Ville  c<jiiital, 
Miélan^BeaumarchaiSy  Plaisance,  Vic-Fezensac,  Valence 
et  Mîradoux,  département  du  Gers. 

Agi-'iiats.  — Ru/.el ,  (>assel->liti  un  .  Soiiunensac,  la 
Chapelle,  Notre-Danie*de-Pech,  Marsac,  etc.,  départe- 
ment de  Lot-et-Garonne. 

Quercy.  —  Les  vins  rost's  ([u'oa  t'ait  dans  |iiusieui*s 
cantons  du  départeuieut  du  Lot. 

Rauergue,  —  Lancedac,  Âgnac,  Marcillac,  Gradels, 
Oruon  et  beaucoup  d'autres  crus  du  département  de 
rÂveyrou,  fournissent  quelques  vins  d'ordmaire  et  des 
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vins  oommuDs  qui  sont  presque  tous  de  médiocre  qua- 
lité. 

Languedoc.  —  Les  crus»  du  département  de  i  Ârdeche 
compris  dans  la  première  section  de  cette  classe  :  Mar- 
yejols,  Florac  et  Yillefort,  département  de  la  Lozère  ; 
Laudua,  Langlade,  Vauvert,  Milhau,  Calvisson,  Aigues- 
Yives  et  Alais,  département  du  Gard  ;  la  plupart  des 
crus  du  département  de  Tam--et-Garonne;  les  environs 
de  Gaillac  et  d'Alby.  dt'[jartemeut  du  Tuni;  Loupiau, 
Mèze^  Agde,  Pézénas,  Béziers,  Lodëve  et  Montpellier, 
département  de  ^Hérault;  Montesquieu-de-Volvestre^ 
Cappeus,  Buzet  et  Cugnaux,  déparlemeut  de  la  Haute- 
Garonne;  Lagrasse  et  Alet,  département  de  TAudCy 
produisent  des  y\m  d'ordinaire  et  des  vins  communs. 

Comtat  d'AvUjnon.  — Le  departeuieul  de  Vauduse  a 
beaucoup  de  crus  qui  ne  donnent  que  des  Tins  communs. 

Provence.  —  Pierrefeu,  Cuers,  SoUiès-la-Farlède, 
Hyères,  Lorgues,  Saiut-Tropcz,  Brignoles,  etc.,  dépar- 
tement du  Yar;  Aubagne»  Gemeuos,  Auriol^  Cugnes, 
et  beaucoup  d'autres  vignobles  du  département  des 
Bouches-Hlu-Rliùii»',  ainsi  que  presque  tous  ceux  du 
département  des  Basses- Alpes. 

Béim,  Navarre,  —  Les  crus  du  département  des 
Basses-Pyrénées,  cités  dans  la  première  section  de 
cette  classe* 

Bigorre.  —  Bagnères,  Argelès,  etc.,  département 
des  Hautes-Pyrénées. 

Cottserans,  Comté  de  Foiœ.  —  Les  Bordes,  Cam- 
pagne, Teilhet  et  Eogravies,  département  de  TAri^e. 


Rovssillon.  —  Pradcs  et  §^  fipyirûps,  ^ép^rtenofipl 
des  FYrénées-Oneu taies . 

Ile  (h  Corse,  —  pl||pf^rt  dfi  ses  Yiiffi  mSf^  ^ 
pçqyent  eptrer  que  daj^s  ç^\\g  spcliqn. 


VINS  PLANCS. 

Cinq  prpvinces  4e  Fmpce  fo^irnissent  (les  yinj  bl^t^ 
de  qualité  sup  rieuic,  suyuir  : 

Champagne,  —  [j&s  yins  ^ea  ^it  dij  Sille|*y,  que  I  pi) 
réccflfe  à  Ludes,  mailly,  Vefzenay  (ît  Verzy;  Ips  yjnf 
moelleux  dWy,  de  Mareiiil.  de  Dissy.  (rHaulvilleis.  dç 
Pierry,  des  vignes  dites  le  Çlozel^  ^  Ép^rnay,  dépfir- 
tement  de  la  Marne  :  ils  ^  distinguent  par  leur  lé^èr^^^ 
lepr  délicatesse  et  leur  a<<renienL 

Bourgogne.  —  Les  célèbres  viu$  ^P|itr^Pl)p|| 
département  dp  la  Côt^-d'Or,  r^pnissent  1^  porps  fi\  ]f 
spiritueux  à  beaucoup  de  finesse  et  dp  bouquet. 

Bordelais,  —  Il  qlî'rp  les  Yipsu|oelleu^,  pleins  d^spyç 

et  de  parfum  des  premiers  crus     Bti}*saÇy  Prt)iifPft9| 

Sauternes  et  Qommes  avec  les  vins  secs  de  VillpH^ve- 
d'Ornopj  département  de  la  Girqnjjj. 

Forez.  —  Les  excellents  vins  de  Chàte^u-prjll^ij 
(lépartenoent  de  la  Lpjre. 

Dauphiné.  —  Ceux  de  TErmitage ,  (pii  brillei|^  j)ar 
beaucoup  de  çiprps,  de  spirit^eux  et  de  parfum. 
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Champagne. — Elle  fournit  ici  les  crus  deCramau^  le 
Ménil,  Avise,  Ëperfiay  et  Saiqt-!lfarliQ-d'AI)lois,  dépar« 
teineiit     la  Marne. 

Alsace.  —  i^s  vins  secs  de  Guebwiller,  Turckheinu 
Riquewihr.  Ribeauvjllé,  Tb^p,  B^rgboltzell,  Ruifach, 
PFaffenheiin,  Efï^niisheiuï,  Inj^uerslieini.  Mittelweyer, 
Hnnnoveyr,  Kul/t'uUial,  Ammerschwilir,  Kaisersberg, 
KîpiiUheiin,  Sigulzbejm  Ikbelheim,  départemeqt  du 
Haiit-Rbîn,  Mulsheim  et  Waliheim,  départeniept  du 
Bas-iUiiu,  qui  produisent  des  vins  sers  fort  psliniés. 

Bouryofpe.  —  Les  vignes  dites  la  Perrière^  la  Çom^ 
botte^  la  Goulte-d'Or,  la  Genevrière  et  ht  Charmes,  à 
MeursaulL  (lepartenient  du  !a  (^ile-crOr. 

Franche-Comté,  —  Cbàtf au-Cbàlons,  Ârbois  et  Pu* 
pillîn,  département  du  Jura,  tant  pour  leurs  vins  ii|ou§« 
seux  que  pour  les  non  uiuusstux. 

Lifomiais,  — Il  fourni^  ici  les  vins  de  Q)Qdrieu,  dépar- 
tement du  Rhône. 

fiordelais.  —  Les  (Jeuxienies  et  les  troisii'nies  crus 
de  Barsac^  Preignac,  Sauternes,  Bojuiu^s,  yi)l^ni|ve- 
d*Ompn  et  pianquePprt.  avec  les  premiers  crus  de  Lan- 
gon,  Ionienne,  Saint-Pey-Langon,  Fargues,  PujolSj 
SaÎQ^e-Croix-du-Mopt^  LpupiaCi  Léoguan  et  ]k|artillaq^ 
départemeni  de  la  Girpnde. 
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J gênais,  —  Uairac  et  Buzet,  départemeût  de  Lot- 
et-Garonne. 

Lmiguedoc.  —  Saint-Péray,  département  de  TAr- 

dëche,  tant  comme  vins  mousseux  que  comme  non 
mousseux. 

Béam,  —  Jurançon,  Gan  ,  Laroio ,  Saint -Fosi, 

Gelus,  iioustiguou  et  Mazères,  département  des  Basses- 
Pyrénées. 

VINS  BLANCS. 

TROISIÈME  CLASSE. 

Champagne.  —  Les  vins  de  troisit'ine  qualité  des 
crus  déjà  cités,  avec  ceux  d  Uger  et  Grauves,  départe* 
ment  de  la  Marne. 

Alsace.  —  Les  vins  secs  de  deuxième  qualité  des 
vignobles  indiqués  dans  la  deuxième  classe. 

AnjoUf  Maine,  —  Les  crus  des  coteaux  de  Saumur, 
nommés  les  Rotissans,  la  Perrière^  les  clos  Marin  et  des 
Paiileux,  Les  vins  mousseux  de  première  qualité  outrent 
aussi  dans  cette  classe. 

Bourgogne^  Beaujolais.  —  Fournissent  beaucoup  de 
vins  à  cette  classe,  savoir  :  la  ferme  de  Blagny,  les 
vins  dits  de  première  cuvée  de  MeursauU,  département 
de  la  G6te-d'0r  ;  les  cfttes  de  Vaumorillon,  à  Junay  ;  le 
cru  des  Grisj^es,  à  Épineuil  ;  les  côtes  des  Préaux  et  de 
Pitoy,  à  Tonnerre;  des  Olivottes,  à  Dannemoine;  les 
vignes  dites  le  Clos^  Valmure^  Grenouille^  VawUnr^ 
Bouguereau  et  Monl-MiUau,  a  Chablis,  et  les  meilleurs 
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vins  mousseux  du  Torinerrois,  departonieiit  de  l'Yonne; 
enfin  Pouilly  et  Fuissey,  département  de  Saône-et- 

Franche-Comté,  —  L'Étoile  etQuintiguil,  dépa^rte- 
Hient  du  Jura. 

Borddaif.  —  Yirelade,  Arbanats,  Budos,  Pujols, 
liais.  langoiran,  Cadillac  et  Mi  iilprinblanc,  avec  les 
quatrièmes  crus  de  la  contrée  dite  des  Graves,  départe* 
ment  de  la  Gironde. 

Périgord. — Bergerac,  Saintc-Foy-les- Vignes,  dëpai'- 
tement  de  la  Dordogne. 

Forez.  —  Saint-Michel-sous«Condrieu,  la  Chapelle 
et  (Ihuynes,  département  de  la  Liùre.  * 

Béarn,  —  Les  première  crus  de  Conchex,  Portet, 
Àydie,  Aubous,  Diusse,  Jadousse,  Cadillon,  Usseau, 
Saiiit-.kan-l*ougé,  Ponts  et  Buroase,  département  des 
Basses-Pyrénées. 

VINS  BLANCS. 

QUATRIÉHB  GLASSB. 

Champagne.  —  Une  bonne  partie  des  crus  cités  dans 
la  précédente  classe»  département  de  la  Marne,  et  ceux 

des  Riceys,  département  de  l'Aube. 

Alsace.  —  Les  vins  secs  de  Mutzig,  de  Neuwilierf 
d'Ëmolsheim,  dlmbsheim  et  de  Saverne,  département 

du  Bub-Rhin;  de  Rixbeim  et  dllabsheim,  département 
du  Uaut-Rbiu. 
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Anjou^  Maine,  —  Les  tîûs  des  feoteàut  dë  Saumur, 

t^aniay.  Dam  pierre  ,  Sonzê  ,  Tiiiciiiant  »  Marlif;n(^ 
Briant;  Foy,  Bablay,  Beauiieu,  Saiiit-Luygne,  Save- 
bièrëè,  SaiuUAùbiit-de-LltygDë  et  Rocbefort,  départe- 
ment de  Maioe-et-Loire. 

touraine,  —  Vouvray,  départeuient  d'iudre-et- 
Loire. 

Èourgogne.  —  Meursaiilt,  dépArtemenl  dfe  la  Côte- 

d'Or,  dans  ses  vins  blancs  dits  de  seconde  cUvée;  la  cote 
Délcbet,  à  Miily;  la  Fourchîiume,  à  Maligiiy  ;  unë  par- 
tie des  côtes  de  Troène,  à  Poînch^;  de  VItucômpid,  k 
Chich(^:  de  Blanciiul.  k  Fiey,  ti  (ie  celle  dé  l  uiileiiav; 
Cbarloups,  les  Voutois.  la  Maisoii-Rougc  et  les  Beaii- 
Vais,  à  tortheire;  les  Brideildes  à  Ëpitial;  les  lignes 
Hiles  t'hapélot,  Vauvillicns.  la  Pi*ntisse,  Vatdovent,  I>- 
pinole,  Mobluiaiii,  Vossegros,  les  bas  du  Clos,  et  plu- 
sieurs autres,  à  Chablis  ;  celles  de  la  Pdîrè,  de  Blamoy, 
de  la  Voie-Dlaiu  lie  et  des  Chaussans,  à  Sainl-Bris  et 
à  Champ;  enfin  de  la  Gravière,  à  Vivier,  départemeut 
de  l'Yonne  ;  Chaintré,  Solutré  et  Davayé,  département 
de  Saône-et-I.oir^. 

Franche-i  omle.  —  >lontip:ny,  départeuieut  du  Jura, 
ét  M^Uc^y,  département  dû  Doubs. 

B«rh^,  Mverhaii.  —  tlhîiri^noî  fet  Sftîtit-datiir.  dé- 
partement ilu  Uier;  Pouilly,  départeuieul  delà  Nièvre. 

Auvergne,  —  Cotent»  département  du  Puy-de- 
Dôme. 

iJaitphiné.  —  Les  vins  de  Mercurol  et  ceux  nommés 
ClaireUe^  à  Die,  département  de  la  Drôme  ;  les  meilleurs 
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Tins  blancs  de  Vienne  et  de  la  côte  Saint^-André,  dépar- 

temeiil  de  Tlsère;  enfin  la  (lluinîUe  de  la  Saulce,  dé- 
parlement  des  Hautes- Alpes. 
Bordelais.  —  LÀ  bonnes  côtes  de  Cadillac,  celles 

situt  •  s  entre  Bassens  el  Baurech,  département  de  la 
Git-onde. 

ji gênais.  —  Marmande  et  Sonitnensac,  dé|)arieiiient 

de  Lol-ot-(iaioniie. 

Gascofine.  —  Les  meilleurs  crus  du  îursail,  de  la 

tbtb  de  Lénye,  et  de  la  tfàute-Chalosse,  département 

des  Landes. 

Périgord.  —  I^es  vins  de  deuxitîuie  qualité  des 

vignobles  cités  dans  la  troisième  classe  du  département 

de  la  t)ordogn(\ 

Languedoc.  —  (iuillcrand,  départemeiit  de  TAr- 
dèche;  Limoux  et  Magrië,  département  de  TÂude; 
t^uduii  et  Calvisson,  déparieuientdu  Gard;  el  Gaillac, 
départemeni  du  Tarn. 

Provence.  —  Fournit  ici  tes  vins  de  Cassis,  départe- 
merit  (lesftouches-du-Rhône. 

Béarn.  —  Les  seconds  crus  de  Cunchez,  Portet, 
Àydie  et  Ses  autres  vignobles  du  département  des 
Hàtlles-Pyrériées,  cités  dàhs  la  troîsiènië  classe. 

Ro}issillun.  —  Sailit-Atidré  et  Prépouille-de-Salces, 
département  des  Pyrénées-Orientales. 

iigone.  —  BoUilh,  Perëuilh,  Castet-Vieilh  et  téri- 
guièrt's.  (l(''j>artenieiit  des  Ikutes-Pyrénées. 

Ile  de  Corse.  —  Quelqiles-uns  de  ses  vins  blancs. 
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VINS  BLAiNCS. 

4 

CINQUIEME  CLAUSE. 

Le  grand  nombre  de  crus  qui  entrent  dans  cette 

classe  et  la  variéti'  <le  leurs  produits  doivent  iHre  ré- 
partis en  deux  sections,  dont  la  première  comprend  les 
vins  d'ordinaire  de  deuxième  et  de  troisième  qualité,  et 
la  dernière  ceux  de  quatrième  qualité,  avec  les  vins 
cumuiuus. 

PUMiiBB  SECTION. 

Clunnpagne.  — (^liouilly,  Montholuii,  (ii.iiives.  Mancy, 
Molinsy  Vinay,  Maugriniaud,  Beaumont  et  ViUer»-aux- 
Nœuds,  département  de  la  Marne. 

Ltrraine.  —  Bruley  et  Salivai,  dcparteuient  de  la 
Heurthe,  et  Creué,  département  de  la  Meuse. 

jéUace,  — Les  vignobles  de  Farrondissement  deWi»- 
sembour^î  et  de  celui  de  Schélestaiit ,  il<*parleuieut  du 
Bas-Kiiin. 

Bretagne.  —  Varades,  Montrelats,  Valet,  la  Chapelle- 

lîullm,  la  Haye,  le  Luroiix  ,  le  Palet.  Maisdon,  Saint- 
Fiacre,  Saitit-Geieon,  Saint-ilerblon  et  Riallé,  dépar- 
tement de  la  Loire-Inférieure. 

Jnjou,  Maine.  —  Le  fins  «les Jasniéres,  ilt'pai  lement 
de  la  Sarthe;  Cbaintré,  Nanaius,  Chassé,  S&iut-Cyr- 
en-Bourg,  Brezé,  Courchamps,  le  Mihervé  et  Saumous- 
set,  deparlement  de  Maine-et-Loire. 
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Touraine,  —  Rochon  )rh( >n  ,  Vernon.  Montiouis  et 
Saint-Georges,  département  d  liidre-ct-Loire. 

Blaims,  —  La  Sologne,  Muides,  Saint-Dié.  Meusne, 
Viiiiciiil ,  Saint -Claude,  Muret  et  Montelivaut,  dépar- 
tement de  Loir-et-Cher. 

Bourgogne,  —  Les  troisièmes  cuvées  de  Meursault, 
déjmrtement  de  la  CùtonrOr;  Moiitagny,  Choiiùve, 
Buxy,  Saint- Valleri II  ;  Saules,  Bouzeron  et  Givry,  dans 
rarrondissement  de  Chàlon-sur-Saône;  Vivier,  Beruet 
Fl(*y,  (k'parleinent  de  l'Yonne;  Ver^isson,  Vinzelle, 
Locbé  et  Charnay,  ilépai  tenienl  de  Saôue-et-Loire. 

Franche-Comté,  —  Poligny  et  Lons-le-Saulnier, 
département  du  Jura. 

Bresse f  Bugey^  pays  de  Geo?.  —  Seyssel,  département 
de  TAÎD. 

Nivernais.  —  Pouilly-sur-Loirc ,  département  de  la 
Nièvre. 

Aunis^  Saintongej  Angmmm. — Chérac  et  Surgères, 

départeineiii  de  la  Cbareiile  -  ïnterienre,  et  Cham- 
pagne, dépailement  de  la  Charente. 

LÂfMmin.  —  Aiigentat ,  département  de  la  Corrèze. 

Dauplnné^  Lyuniuas.  —  Chanos-Cursi^n ,  départe- 
ment de  la  Drôme,  et  les  crus  inférieurs  des  autres 
vignobles. 

Bordelais. —  Les  meilleurs  vins  du  {lays  dits  d'Enfrc- 
deux'Mers,  de  Lussac,  de  Sainte-Foy-la-Grande  et  de 
CastilloD,  département  de  la  Gironde. 

Périgord.  —  Plusieurs  crus  du  département  de  la 
Dordogne. 

86 
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tiamgne.  ^Ifoatfort,  Nousse,  la  Hosse,  Baigt-Cau- 
penne  et  Gîbret,  département  des  Landes. 

Provence. — Marseille,  Gciuenos,  Aiihagne,  Alliuich, 
la  Treille,  Saint-Julien,  la  Valentine,  Samt-Marcel  et  le 
Plan-de-Cuges,  département  des  Bouches-du-Rhône. 

Béarn,  Bigorre,  Romsillon.  — Les  crus  inf<^rieurs  des 
différents  vignobles  cités  dans  les  précédeiiles  classes.  . 

DBUXIÈHS  SECTION. 

Picardie^  Ik-de-France.  —  Pai^nant,  Cussy,  Châ- 
teau-Thierry, Charly,  Essommes  et  Âzy,  département  de 

TAisne;  Moiidiy-Saiul-tloy ,  département  de  TOise; 
Mignaux,  Auteuil  et  Andresy,  département  de  Seiiie-et- 
Oise;  la  côte  des  Vallées ,  à  Chartrettes^  département 
de  Seine-et-Marne. 

Champagne.  —  Les  environs  d'Aucervillc,  de  Yitrj- 
«ir*Marne  et  de  Sézanne,  département  de  la  Marne  ; 
Bar -sur -Aube  et  Higny-le-Féron,  département  de 
TAube. 

Lorraine,  —  Quelques  crus  du  département  de  la 
Moselle  et  des  autres  départements  qui  forment  cette 

province. 

Alsace,  —  Les  vins  de  Treille  des  environs  de  Stras» 
bourg ,  département  du  Bas-Rhin ,  et  les  vignes  les 

moins  bien  exposées  du  département  du  liiint-l'Jini. 

Bretagne.  —  La  plus  forte  partie  du  produit  des 
vignobles  du  département  de  la  Loire-Inférieure,  cités 

dans  la  première  section  de  cette  classe. 
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Anjou,  —  TrelasM^,  Saint-BartWIeniy ,  Brain-snr- 
rAulhiou,  Distré,  Aniign<',  le  Iks-Nueil ,  Brion  et  tous 
les  crus  des  arroadissements  de  Segré  et  de  Beaugé, . 
département  de  Maine-et-Loire;  la  Flotte,  la  Châtre, 
Sanile-i'/cile,  Marcon,  (Mteau-du-Loir,  Mareil,  Saint- 
Benoist,  Saint<>Georges  et  Champagne,  département  de 
la  Sarthe. 

Touraine.  — Nozelles,  Nozay,  Lussuult,  Saint-Martin- 
le*Beau»  Rougny,  Chançay  et  Langeais ,  département 
d'Indre-et-Loire. 

Orléanais.  —  Marigny,  Rebrechien  ,  Saiut-Mesmin , 
Loury  et  quelques  autres  crus  du  département  du  Loiret. 

Blaiiêii.  — Mer*!a-Ville,  Troo ,  Artuis  et  Montoire , 
cieiutilemeiil  de  i.uii--et-('Jier. 

Bourgogne,  —  Givry  et  quelques  autres  crus  de  l'ar- 
rondissement de  Châlon-sur-Saône,  Rofley.  Sérigny, 
Tisst^  Vezaniie,  lUm  iiille,  Dié,Tanlay,  Milly,  Maligny, 
IVtiiichy,  Villy,  Clidit»,  Ligny-le-Chàtel ,  Poily,  Che- 
miUy,  Courgy^  et  plusieurs  autres  du  département  de 
rYoniie;  les  (k'i'tuux,  Saiiit-Vérand ,  Pierreclod ,  Biis- 
sièit),  Saiut-Mai  lia  et  quelques  autres  du  département 
de  SaAne-et-Loire. 

Franche-Comté.  —  Plusieurs  crus  des  départements 
de  la  Uaute-Saùne,  du  Douhs  et  du  Jura. 

Bresse j  Bugey,  pays  de  Geoo.  —  Pont-de-Veylc  et 
Bourg,  département  de  l'Ain. 

Poitou,  — lA)udun ,  Trois-Moutiers  et  Chatellerault, 
département  de  la  Vienne. 

Berry^  ^Hivernais,  —  Saint-Amand  et  Bourges,  dé- 
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parteuient  du  (^hei';  plusieurs  crus  du  clépartemeat  de 
la  Nièvre;  Saiut-PourraÎD ,  la  Chaize  et  les  Creuziers, 
département  de  T Allier;  Cbabris  et  ReuiUy,  départe* 
meut  de  rindn». 

Aum^  SainUmgey  Angoumois.  —  SaintnJeaD-d'ÂD* 
gély,  département  de  la  Charente -Inférieure.  Co-  * 
gnac,  etc.,  dfpiirtcuient  de  la  (Jiarente,  produiscut 
des  vins  propres  à  la  fabrication  des  eaux-de*vie. 

Limousin.  —  Àrgentat,  département  de  la  Corrèze. 

Auvergne,  —  Chauriat .  départi' uiciit  du  Puy-de- 
Dôme. 

Bordelais.  —  Le  pays  d'Entre-deux-Mers,  les  envi- 
rons de  Lil»uiu'uc,  de  Bourg  cl  de  Blaye.  département 
de  la  Gironde. 

Périgord,  —  La  plupart  des  vignobles  de  la  rive 

gauche  de  la  Dordogne. 

Gascogne,  —  Mugron ,  Laurède^  Saint-Géours  et 
Poyanne,  département  des  Landes. 

Provence. — Miu^oille.  Genienos.  Aiiba^iie.  Allauch, 
la  Treille,  Saml-Juiieu,  la  Valentin(\  Saint-Marcel  et  le 
Plan-de-Cuges,  département  des  Bouchesp-du-Rbône. 

Languedoc.  — Les  vins  blancs  <|ui  pourraient  fi«jcurer 
ici  sont  tous  employés  a  la  iabncaliun  des  eaux-de-vie. 

Béam^  Bigarre,  Conserans^  comté  de  Foix.  Rmu-^ 
sillon.  —  Les  crus  inférieurs  de  ces  jn  ovinces. 

Panai  les  vignobles  cités  dans  cette  classe,  ceux 
de  la  Bourgogne,  du  Bordelais,  du  Nivernais  et  de  la 
('hanipagne  fournissent  les  vins  que  l'on  préfère  pour 
la  cousommaiiou  journalière;  une  pai^tie  de  ceux  de  la 
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Toiirainr.  de  rAnjoii.  ilu  Blaisois  et  di»  la  Hirtacrrie,  est 
eaiploviT  dans  h's  iin'lanp's  av<  i  dvs  vins  rouges  coui- 
mufis,  auxquels  ils  donnent  de  la  lé'^èrcti^  et  de  Tagré- 
ment  en  (liiiiimiaiil  Tiiitensite  de  leur  c<)uleur;  la  plu- 
pari  des  autres  s(jnt  auiverlis  en  «aux-de-vie  ou 
consommés  dans  les  pays  qui  les  produiseut. 

VINS  DE  UQUEUR. 

La  France,  quoique  généralement  peu  productive  en 
vins  de  ce  ç^mre,  en  fournit  ci^pondant  une  assez  grande 
quantité  d(5  iurl  huiib,  qui  soulitMiiieiit  la  cuiuparaii§ou 
avec  la  plupail  de  ceux  que  nous  tirons  des  paysétran* 
gers.  Il  s'en  fait  de  rouges  et  de  blancs. 

PREMIÈRE  GLASSB. 

lioussillon.  —  Le  vin  iiiuscal  de  Rivesaltes,  départe- 
ment (les  Pyréuées-Orienlales. 

AUaee,  —  Les  uieilleui's  vins  dits  de  pailie.  que  l'on 
fait  à  ('ohnar.  à  Kaiseisherg,  à  Aniinei-schwihr.  à  Olwil- 
iers,  à  kient/heiin  <M  dans  ( quelques  autres  vignobles  du 
département  du  Haut-Rhin. 

Dauphiné,  —  Le  vin  de  paille  que  l'on  fait  dans  les 
vignobles  de  l'Ermitage,  département  de  laDrôme. 

Languedoc.  —  Les  meilleurs  vins  muscats  de  Fron- 
tignau  et  de  Lunel,  déparlement  de  l'Hérault. 
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DEUXIEME  CLASSE. 

fjanfftiêdoc.  —  Produit  beaucoup  de  vins  muscats, 

parmi  lcs(|uels  hmix  de  deuxième  qualitt^  de  FroHti^ïîian 
et  de  Limel,  département  de  rUérauUy  occupeut  m 
rang  distingué  dans  cette  classe. 

Roussillon,  —  Les  vins  rouges  dits  de  Grenache,  que 
l'on  lait  à  Banyuls,  à  (k^speron,  à  C^^llioure  et  a  Rodez, 
avec  ceux  dits  maeeabeOy  à  Salces,  département  des 
Pyréiu^es-Orientales. 

Ahaee,  —  Les  Tins  muscats  de  Wolxheim  et  de 
Heilij^enstein,  département  du  Bas-Rhin. 

Limousin.  —  Le  via  de  paiiLe  d  Argentat ,  départe- 
ment de  la  Corrèze. 

Périgord.  —  Les  vins  muscats  de  Montbazillac  et  de 
Saint-Laui  eut-des-Vignes,  département  de  la  Durui^ue» 

Jjanguedoc.  —  Les  vins  muscats  des  troisièmas  crus 
de  Frontignan  et  de  Lunel,  et  ceux  de  Maraussan;  les 
viïis  dits  de  Picardan^  que  Ton  recuite  a  Marseillan  et  à 
Pomerols;  enfin  ceux  dits  de  Coiabre^  de  Mak^^  de 
Madère^  etc.,  fabriqués  à  Cette. 

Comtat d'Avignon,  —  Les  mus  uiuscals  de  Beauiie  et 
ceux  dits  de  Grenache^  que  Ion  fait  à  Mazao»  départe- 
ment de  Vauduse. 
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Provence.  —  Les  vins  muscats  rouges  et  les  blancs, 
de'Ro()uevairey  de  Cassis  et  de  la  Ciotat,  le  Malvoisie 
de  Ii<H[iievaire,  et  les  meilleurs  vins  cuits  du  (lrj>cLi  Lc- 
ment  des  ik>uches-du-Hb6ue.  Les  vins  muscats  de 
Beaune  et  les  vins  de  Grenache,  de  Mazan,  département 
de  Vaiichi^»'. 

iU  de  Corse.  —  Les  vins  de  liqueur  du  Cap-Corse. 
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..lyuu-cd  by  Google 


TABLE  ALPHABÉTIQUE. 


569 


Chablis,  240^  Sûlj  242i  m 
ChalDelle,  237^  23S. 
Chaintré.  162^ 

Chalonnaise  (côte),  168. 169,  170, 
171,  172.  173.  474,  175,  176. 
17L 

Ghambertin,  222^  223. 
Chambolle,  221^  m 
Champagne,  301^  302,  303^  304^ 

305,  aoG,  307,  308,  309,  310^ 
311,  31  !2,  313,  31^,  315,  316. 
317,  318.  319,  320.  321.  322, 
323,  324^  325^  326,  327,  328. 
329,  330,  531,  332.  333.  33^, 
235. 

Chanturgues,  362,  363,  36L 
Chassagne,  206. 207. 
Château -Laffitle,  m,  432. 
Châleau-Lalour,  Zi32. 
Châleaii-Margaux,  ZiSO^  43L 
ChÂleauneur>du-Pape,   97,  101, 

102,  103.  IQ/i,  105,  110,111. 
Cliâleau-Vieux,  113. 
Chénas,  153.  156. 
Chenôve.  2'2à, 
Cher,  355* 
Chigny,  3^8^  m 
Gliiroubles,  155. 
CJiusclan,  97j  98,  99,  lllll. 
Clairac  et  Buzet,  /i'J6,  497. 
Cognac,  38ii  382.  3^3^  384_.  385^ 

386,  387.  388,  389.  390. 
CoUioure,  17,  1»^  2fi. 
Condorcel,  loX- 

Condrieu,  136^  137^  138_,  139, 

lùo,  161.  m 

Cornas  et  Sainl-Joseph,  118,  119. 
Corse,  3. 

Côte-Rôlie,  162^  163i  Wii  ÎM.. 
Cramant,  361. 


Crozes,  Larnage  et  Mercurol,  131, 
132. 

Coulangc-la-Vineuse,  260. 
Cumières,  33â. 

D 

Davayé,  163,  166,  IfiL 
Die,  135,  m. 
Dizy,  338,  32â. 
Drérery,  52,  55. 

B 

Épernay,  360,  341. 

Ermitage,  120,  121j  122,  123, 

126.  125,  126,  127.  128,  129. 

13(L 
Espagnac,  68. 
Étret,  112. 
Étroy,m. 


l'ixin,  m 
Fleury,  153,  IM. 
Fortia.  ma* 

Fronlignan,  60,  61.  62,  63,  64, 
Fronton  et  Villaudric,  6861  ML 
688. 

Fuissey,  162,  IfiX 


Gaillac ,  Cunac  et  Caysaguet,  688. 

689.  690.  691,  692. 
Gard,  32. 
(îaude,  86,  âl. 
Givry,  172,  175. 
Grauves,  3.V6. 

Graves,  638^  639^  M^i  [iUU  Ml^ 
663,  444, 


570  TSMUi  jLLFUÂBtjlQLt. 

Grenache,  16, 17,  21,  26. 

fîris«''os,  '236. 
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Morgeol,  '207. 
Morgun«  153,  15/i. 
MouUn-à-Vent,  166, 166. 
Mittignys,  291. 
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Narbonne,  36. 
KetTes,  112,ll.i. 
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Noils,  216»  217. 
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Olivottcs.  S.'i'i,  235,  236. 
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Pagny-sur-MoselIe,  29&,  295. 
Palus,  450»  ASi.  &52,  &58. 
Perpignan,  25,  27. 
P^nrières  (les),  dytes  Pltois,  335, 
236. 

Picanian,  55, 56, 57,  58, 59. 
Poligny,  266. 
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Port-VeDdres,i7, 18,  26. 
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BhOoe  (cOte  du),  97,  08,  99. 
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Uully,  172,  174, 175. 
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Satat-Amoiir,  168,165, 166. 
SaInt'Gliristol,  53, 55. 
Saint-ÉmiUon,  445,  446,  447, 

448, 449, 450. 
Saint-Étteaiie-lA-Varenne,  158, 

155. 

Salnt-Geniès-de-Comolas,  99, 100. 
Saint-Georges,  52,  53,  54.  55. 
^aint-GiUcs.  39,  40,  45,  46,  47, 

liS. 

Sainl-Jran,  117,  118. 
Sainl-I^jser  el  Odénas,  154. 
Saint-Uurenl-des- Arbres,  99, 100. 
Saint -l  ouis.  N^on-Sainl-André  el 

«M'on-Saiiii-llcnry,  93. 
SdUU  Mariiii,  177. 
Saint- Marlin-sous-Montaigu,  172. 
Saint-l'éray,  115, 116,  117. 
Saint-Koœëiii,  203. 
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Sainl-Tliierry  (rlo^aé},  o^'J»  àôQ. 
Salins,  liiô,  266. 
Santenay.  'Joo.  'Jo7. 
Sanlenol-Voluay,  210,  21i. 
Saumur,  376,  377,  378.  379,  3S0. 
Scy,  295,  296,  297. 
SUlery.  3/i7,  3/»8. 
Solttiré,  163, 1«3^ 
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TaltaDO,    5,  6,  7. 
Tavd.  97,  98,  99,  iOO. 
Tliami,  286,  *2V7. 
ThiaiKoart,  290,  391,  293  ,  393, 
294. 

Tokai-Priocease,  /|8,  49,  50,  51, 
53. 

Tonnerrois,  2l>6,  227,  228,  229, 
230,  2âi,  332,  233, 23/i,  23ô, 
236, 


Torremllâ,  25,  26. 
Touches.  172, 173,  174- 
TuFcUieùn,  286. 


\  audieu,  109. 
Vanmorillon,  335. 
VerzeDay,  3&6. 
Verzy,  346. 
Vertus,  343, 3A4. 
\  ilUé,  154. 
Voliiar,  311,  211 
Vosne,  317,  218,  219. 
VouE^eot  (dos;,  219, 220,  22L 
Voavray,  373,  373,  374,  375» 
376. 


Zahnacker  et  Xrotacker ,  284, 
285. 
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